هذا الكتاب يمثابة الحلم لكل سيدة سواء كانت ربية 
0 ع ور ع 
متزل أم امراة عاملة وقد فدمت وصفاته باسلوب سهل» 


ألف باء الطبخ الموسّع بين الطبخ الحديث 


والطبخ القديم التقليديء. ويشتمل على اكثر من 1٠٠١‏ 


وصفة صحية ولذينة مرفقة بصور جميلة وملوية من 


أصناف المازة اللبنانية التقليدية إلى الكسكس المفربي. 
الى وصفات الحلويات الشامية الى المعجنات الفرنسية. 


على أبواب كشيرة يضاف إليها ‏ كل طبعة 
جديدء مفيد, منها: دليل المطعم ولائحة بأسماء الأعشاب 
والتوابل والخضر باللغتين الفرنسية والإنكليزية وباب 
الكبيس والمخلّلات ولائحة بالسعرات الحرارية لمعظم المواد: 
وأخرى بالفيتامينات وفوائدها و أي موادٌ نجدها. 
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دار العلم الملايين 


مؤسسَة مقافي لِلسََأَليقِوَالسَرْجَمَة وَالتشر 


شارع مارالياس ‏ خلف ثكنة الحلو 
هاقف :ةيم زؤ اكوم 

فاكس ؛لزة1/:15(] اكوب 

فى انب واقيقرة 1-1 

بيوروة ادام 8:48 ليتان 


جميع الحقوق محفوظه 


آذار/ مارس ٠٠١65‏ 


لا يجوز نسخ أو استعمال أي جزء من هذا 
الكتاب في أي شكل من الأشكال أو بأية 
وسيلة من الوسائل ب سواء التتصويرية أم 
الإلكترونية أم الميكانيكية, بما في ذلك 
النسخ الفوتوغرافي والتسجيل على أشرطة 
أو سواها وحفظ المعلومات واسترجاعها 


دون إذن خطي من الناشر. 


التصوير الفوتوغرافي: 
ميشال روادي 


التصميم وفرز الألوان والتنفين: 
سامو برس غغروب 


مؤسسة عبد الحفيظ البساط 


هل آبوة ما بميز كتابفا ته تمجه إلى ور البيت والمراة العاملة على حت داف 


وآثة يسده اللقادير االطلوب اسكعماليا ناكو أسساتيا وكمياقيا اللطلوية سدقة 


ووضوح. فلا تتوقف السيدة عند اسم لا تعرف ما هو أو لا تألفه: إلى أي بلد 
من جهة ثانية: يواكب هذا الكتاب متطلبات المرأة يعامة: والمرأة العصرية 
بخاصة؛ فيقدم لها كل ما يلد طعمه ويخف على المعدة أكله؛ وبذا يحافظ على 
صحتها ورشاقتها. ويبدو ذلك واضحاً بالتركيز على السلطات التي بدأ الأطباء 
على طلب التركيز عليها في غذائنا بتناولها أكثر من سواها من حيث الكمية, 
وبشكل عام مع كل وجبة لحوم, أو في كل وجبة خفيفة. 

أما مالا شك في وسم الكتاب بالمفيد والضروري والطّريف فهو أنه يقدم 
للقارئ جديداً لم يألفه في كتب الطبخ: وهو اهتمامنا برواد المطاعم: فيقدم 


للقارئ لائحة بأسماء أطباق قد لا يكون سمع بها أو ألفها أو 


0 
0 
00 


المطاعم لينجدة فى موقف ممأ لاكصوناء هذا 
بالأضاطة إلى الأقسنة بالسماء الوق الأستعيلة شر 


مسرد منفرد بها. 


كتاوكن] العزية: 
سواء كنت رجلاً أو إمرأة ‏ إن إهتمام الرجال بإعداد طعام غذاء 
لا يقل عن إهتمام النساء به نقدم لك هذا الكتاب آملين أن تجد فيه وعائلتك 
وأحبابك ما يغذيكم ويضيف إلى معلوماتكم ويسهل لكم الإعداد أو الإختيار 
ويوظّر وقتكم... 


المؤلفتان 


الأقوكادو مع المايونيز 

أقراص الصعتر الآأخضر البرى 
الباذنجان المتبّل بالطحينة 
الباذنجان المحشو (بالزيت) 
الباذنجان المطبوخ بالزيت ([مغمور) 
الباذنجان المشوي (راهب) 
الياذنجان المقلى مع اللبن 

الباميا بالزيت 

البسكويت مع الجبن 

حلقات اليصل المقلية 

مكعبات البطاطا بالسماق 
اليظاظا بالقزيرة الخصيراء 
بقدونس بالطحينة (طرطوز) 
بندورة محشوة بسمك الطون 
كرات الجين المبشور 

أصابع الجبن المقلية 

مكعيات الجين المحمرة 

خبز بالثوم 

حر أصبعه التقليدي 

حمص بالطحينة 

حمص بالطحينة مع اللحم المفروم 
الخبز الإفرنجي بالجبن والبيض 
رظي الخبق الإهرتجى بالجين والتؤابل 
السردين على التوست 

أضلاع السلق بالطحينة 

ورق السلق المحشو (بالزيت) 
سناسل عجل 

السندويش المحمر 

فغطر بالزيت 

فطر بالعجين 

فطر بالليمون 

فلفل أخضر حلو مع البندورة (شكشوكة) 
فلفل أخضر محشو (بالزيت) 


توجيهات عامة 


أسماء البهارات والخضار والفاكهة ١١‏ 


معلومات أساسية 
دليل المطعم 


القلاكل (الظعمية) 
فول أخضر بالزيت 

الفول بالسلق 

قريدس (جمبري) حريف 
كنابيه القريدس (جمبري) 
كوكتيل القريدس ([حمبري) 
كناييه مع سمك الأنشوا 
الكبة النيئة (الفراكة) 

كبد الدجاج 

الكلاوي المقلية 

لسانات 

لوبياء بالزيت 

حبوب اللوبياء بالسلق 


.هه 


متجحمره 

مناقيش بالجبن 
مناقيش بالزعتر 
منافية بالكثكء 


ورق عنب محشو (بالزيت) 
قرع اليقطين المتبل بالطحينة 
شرائح اليقطين المقلية (قرع أصفر ‏ دباء) 


226 دهع جو 0 9 1 0 


ال 


سلطة الأرضي شوكي (خرشوف) 

سلطة أضلاع السلق باللبن 

سلظة الأفوكادو ب ١‏ 

نتلظة الأذوكادو .ب 7 

مناطلة لامكا 

القيولة 

سلطة الجزر والفجل 

سلطة الخيار مع اللبن الرائب 

سلطة خضر بالطحينة (سلطة مقدسية) 


118 


كفك 


لف 


3 


السلطة الروسية 

سلطة سمك الطون (نيسواز) 

سلطة الشمثدر 

سلطة الشمندر (الشوندر) بالطحينة 
سلطة الصعتر الأخضر الرفيع البرى 
سلطة الصعتر الأخضر العريض 
سلطة الفاصوليا اليابسة العريضة 
الفتوش 

سلطة الفطر والمعكرونة 

سلطة الفواكه 

سلطة القريدس مع الخبز الإفرنجي 
سلطة مشكلة مع القريدس (جمبري) 
سلظة الكيها مالليخ 

سلطة اللوبيا الخضراء (فاصوليا خضراء) 


الا 


شراب الأتاتان:مح الكريب شروت 
شراب الأناناس أو البرتقال بالبيض 
شراب البرتقال 

شراب البرتقال السريع 

شراب البرتقال والبندورة 

شراب البندورة (طماطم) 

شراب التقاح- ١‏ - 

شراب التقاعب 7ب 

شراب التمرهندي 

شراب التوت 

شراب الجلاب 

شراب الجوافة 

شراب الرمان الحامض 

شراب السوس (العرقسوس) 
شراب الشاي المثلج 

شراب الفاكهة بالحليب 


الم »* : 
اذ 9 كه 
ش 66 


شواب الفريوق- ١ه‏ 
شواب الشرية ‏ 37 
شراب الفريز بالحليب 
شوآاب الشروؤ قمع ماء الصموذا 
شراب قمر الدين 

شراب الكركديه 

شراب اللبن (عيران) 
شراب الليمون (الليمونادة) 
شراب السك مع الحليب 
شراب الموز بالحليب  21١‏ 
شراب الموز بالحليب   ”‏ 
شراب الورد 

القهوة التركية 

فهوة بيضاء بماء الزهر 
الشاي 

شراب الإينار 

شراب السحلب 

شواب القافان الساهة 
شراب الشوكولا الساخن 
شراب البابونج الساخن 
شراب التعناع 


شراب: الباقسون الساشة 


4ذذ 


حساء الآرز مع أقراص اللحم 
حساء الآأرضي شوكي (أنجنار) 
حساء البطاطا بالجين 

حساء البطاطا بالجزر 

حساء البندورة السريع 

حساء البندورة بالكريم 

حساء البندورة مع الكزبرة اليابسة 
حساء اليبصل 

حساء البصل بالكريم 

حسساء البازيلا مع الخضار 
حساء البازيلا (البسلة) الجافة 
حساء البراضيا (الكراث) 
سياة البعسن 

جاع الجزو 

ماع التقضار 

حساء الدجاج 

حساء الدجاج بالأرز 


عحنتاء الدجاج بالكريم 


حساء السمك  ١‏ 
حوناء: السمستفففت لت 
حساء السباتغ 
سباع العدس 


حساء الافظر السريع 
حساء الفطر بالكريم 
كيك [الناسيؤليا الميضاء 
حبك الشيية 
حماة الملقوقف 
حساء الهليون بالكريم 


حساء اليقطين (قرع أصفر) 
خلاصة الخضر 

خلاصة الدجاج 

خلاصة اللحم 
خالاصة:اتلحجم السريعة 
نفس للم البعية 


١ ٠. 107 0 1 


الأرز الأميركي المطبوخ (المفلفل) 

الأررٌ بالشعيرية 

الأرز المصري المطبوخ 

الأروٌ بخلاصة الدجاج 

الأو بالبقظباو على الطريقة الإسياتية 


زياييلا) 

الأررٌ بالخضار والجبن 

الأرذٌ المفلفل بعصير البندورة 
الأرزٌ بالزبيب واللوز 


الأردٌ مع الكارى 

رز باللحم 

قالب 1591 تعلق 

الأرز المحمر على الطريقة الصينية 
الأررٌ البرياني بالخضر 

الأررٌ البرياني بالدجاج 

الأورّ البخاري 


سلق المعكرونة أو الإسباجتي 
معكرونة بالحليب والجبن 


المعكرونة بالجين 

المفكروتة بصلضية البتدورة 
المعكرونة بالجبن وصلصة البندورة 
المعكرونة بصلصة اللبن والثوم 
المعكرونة باللحم 

معكرونة بالفرن 

معكرونة بالخضر 21١‏ 

معكرونة بالخضر  ”‏ 

المعكرونة اللولبية مع الكوسا 
المعكرونة مع الفطر 

معكرونة فيتوتشيني بالخضر 
معكرونة مع.الكفتة بالصلصة الحمراء 
قالب المعكرونة بالحليب 


كالب العقروكة 
تورتلليني بصلصة الحبق 
رافيولي بالجبن 


واكزولي باللحه 
5 
كانيلوني أ 
لازانيا 


١١ 


البيض مع البطاطا 
البيض بالبندورة 
البيض بالسبائنخ 


السيطن على القوس :(الشيز اللحعصى) 
البيطن بااخ-لسة البيضناء 

البيض مع المايوديز 

البيض مع النخاع 

البيض بالفول المدمس 

البيض بالفلفل الأخضر الحلو 

بيض بالقريدس (الجمبري) 

البيض مع النقانق 

البيض المسلوق 

البيض المسلوق بدون قشر 

البيض المسلوق مع الصلصة الصفراء 
البيض المسلوق المحشو 

البيض المحشو بصلصة الخردل 
مفركة البيض والباذنجان 

مفركة البيض والبطاطا 


البيض المقلي -١-‏ 

البيضن اللقلي ب "اب 

ضجة البيهن السريعة 
عجة البيض بالفطر 

عجة البيض بالأعشاب 
أومليت الأرضي شوكي (خرشوف) 
عجة (الأومليت) الإسبانية 
العجة بالصينية 

أقراضص العجنة: اللقلية 
فصة التكاهات 

لقافة العيطى 

حشو شاقة السيكطن 

قالب البيض والجبن 


١7 5 ا‎ 2! 


الدجاج مع الأرضي شوكي (الخرشوف) 
دجاج مسحب مشوي 

دجاج مسحب محشو 

الدجاج الذهبىي 

الدجاج المقلي بالكمك 

الدجاج المحشو 

دجاج بالكاري 

الدجاج على الطريقة الإيطالية 
موا 
الخضر مع الدجاج على الطريقة الإيطالية 
الآرز مع كبد الدجاج 

الدجاج مع الآرز 

مقلوبة دجاج مع الأرزٌ باللحم والخضار . 
الشبركسية بالدسجاج 

الدجاج المحمر مع الجبن 

الدجاج الملوح مع الجبن 

فيليه الدجاج مع الجبن 

اسكاتوب الدجاج 

كروكيت الدجاج 

كستليتة الدجاج 

الدجاج المحمر بالضلصة البيضناء 
الدجاج بالكريما مع معكرونة فيتوتشيني 
دجاج بالكاجو والأناناس (على الطريقة 
الصيفية) 


كتة الدجاج 
غخطيرة الدجاج 


الدجاج المسلوق مع صلصة البقدونس 
دجاج معطر بالأعشاب 

دجاج تاندوري 

لفائف الدجاج أو الحبش 

لفائف الدجاج المحمرة 

لفائف العجين بالدجاج 


١/١ 


الحمام المحشو بالفريكة 
الحمام مع الزيتون الأخضر 
الحجل المتبل 


ديك الحبش المحشو 

صدر ديك حبش مع الخردل 
السنافي الس اا 
المساطير اسن ات 


//ا ا 
سمك التراوت بالخضار 

سمك التراوت (الترويت) المشوي 

سمكة حرة (حريفة) بالطحينة 

سوكة حرة لأحريفة) مع القزيرةالخضراء 
سمك السردين بالفرن 

سمك السردين مع الجبن بالفرن 

سمك السردين المقلي 

سمك السول المشوي 

سمك السول بالزيدة 

سمك (سلطان إبراهيم) المقلى 

سمك الطون بصلصة البندورة 

السيمك المشوي 
شرائح السمك المشوية 
شرائح السمك بالفرن 
الأسبك باأمسيتة 
الك التلسلوق 
السمك المطبوخ على البخار (5]621260) 
قراس السك البطاطا 


جيم ثمسبسحنُ19 زر 2323313 


قية الم 

كرات السمك 

فروكيبت السينك 

كموة اماق 

ططاكر الستمك 

ماف شراكان بالسنلسةة البيضياء 
غراتان السمك 

ملف والسالاضاة البيطيك 
صيادية السمك 

كته السيك 

الصبيدج ‏ الحبار ‏ كلماري 

بلح البحر 

صدف المحار 

الأررٌ مع القريدس والخضار 
القريدس المحمر بالعجين 
الرقاق بالقريدس (جمبري) (ستيوسك) 
قالب القريدسن (جمبري) بالبيض والجبن 
القريدس الحريف مع البصل 
القرودس اللمااراق اديرف 
القريدسس المشوي (جمبري) 
ارون الاقليع 

القريدسن الملوح مع المعكرونة 
كبسة القريدس (جمبري) 
لقناكطه القريدس (أحميرئ) 


الآوضبى شوك المحشوة باللحم 
الآأرضي شوكي بالخضر 

يكانة الأررضي شوقبيع الهم 
الأرضي شوكي المحشوة باللبن 
الأوكادو بالفرن ٠‏ 
بوريك الباذنجان 


الباذنجان المقلي 
الباذنجان المحشو بالأررٌ واللحم 
مسقعة باذنجان باللحم 

باذنجان (شيخ المحشي) بالبندورة 
باذتجا شيخ اللسشي باللين 
مقلوبة الباذنجان 


طباخ روحو 
الباذنجان بالفرن 


فتة الباذنجان 


الباميا باللحم 
الباميا اليابسة 

براصيا (كُرَات) بالزيدة 

البصل الذهبي 

البصل المتبل بالأعشاب 

البطاطا الذهبية 

اراسي اليظاطا باتفبون 

البيطاطا المقلية 

شرائح البطاطا المقلية 

كرات البطاطا المقلية 

بطاطا كروكيت 

البطاطا المشوية بالقشر 

مفركة بطاطا بالكزيرة الخضراء 
البستاطا البروسة زبورية) 

كالب اليطاطا الموروسة 

لفاس بالطحينة [طابهنع 

بطاطا بالصينية 

بطاطا مستديرة محشوة باللحم المقروم 
كبّة البطاطا (أقراص) المحشوة باللحم 
الضياقف النظاظ) اتعفوة 

كبة حيلة ‏ كبة البطاطا 

صينية البطاطا بالجين 

البطاطا المحشوة بالخضار 

يخنة البطاطا 


البندورة المحشوة مع الفلفل الأخضر الحلو 


اليندورة المشوية 

البندورة مع الحين بالفرن 
يخنة البندورة باللحم 
جزر بالحليب 

الجزر بالزيدة 

الجزر الذهبي 

الجزر المحشو 

مقلوبة الجزر 

خبيزة بالزيت 

خبيزة باللحم 

الخيار المحشو 

قالب الخضر بالرفاق 
مسبحة الذروياض 

يخنة السبائخ باللحم المفروم 
ينه السياتخ 

ورق السلق المحشو باللحم 
العطر اتقلي مع التوم 
العكوب 


القنّاء (الُقتي أو الفقّوس) المحشو 
القرج المحشو باللحم والبندورة 

كبة اليقطين 

القرنبيط المقلي 

القرنبيط بالصلصة البيضاء والفطر 
مقلوبة القرنبيط 

زهرة القرنبيط المحشوة ‏ 7000110 
طاجن بالقرنبيط 68 
يخنة القرنبيط 
القلقاس باللحم 
فلفاس باليتدورة 
القلقاس بالزيت 
الكريوزة 

يخنة الكمأة باللحم 
الكوسا أبلما بالبندورة 

كوسا أبلما بالحامض أو برب الرمان 
الكوسا أبلما باللين 

كوسا مع الفطر بالعجين 

الود حا باللحم والبندورة 
العيوما الصعر نمع اللين 

لب الكوسا بالزيت 


ثريدة 

يخنة الكوسا باللحم 

اللفت المحشو 

يخنة اللوبياء باللحم 

يخنة اللوبياء بالبندورة 

ورق العنب المحشو باللحم 
ورق الملفوف المحشو باللحم 
ورق الملفوف المحشو باللحم (مع عصير 
البندورة) 

ملفوف (عناية) بالزيت 
المآمورة 

الملوخية على الطريقة اللينانية 
ملريكية بالنجاج لمسصعرية! 


لآ "_- ا( 


روسنو 

روستو عجل بالأعشاب 

داوود باشا 

الشاورمة 

إسكالوب (كستليتة) مع الكعك 
لفائف إسكالوب العجل 

شرائح اللحم (ستيك) مع الخردل 
ستيك بالفلفل الأسود 
الشاتوبريان المحمر 

شرائح لحم الخروف المشوية 
شرائح لحم العجل مع البندورة 
شرائح لحم العجل مع الجبن 
شرائح اللحم (انتركوت) مع البصل 
شرائح اللحم المتبلة بالجين 
فيليه مينيون مع الفطر 
القورمة 

كباب باليندورة 

الكباب المشوي 

أقراص الكبة المقلية 

كبة أرنبية 

الكبة بالصينية 

كية يزيت الزيتون 

كبة بالسماق 

لبي الاسم 

الكفتة المقلية 

كفتة بالطحينة 

كفتة باللبن الزبادي 

كفتة بالبيض المسلوق 

قالي الكقحة بالبيضو السلوق 
كفتة محشوة 

أقراص الكفتة المشوية بورق العنب 
لبن أمه 

مربى اللبن (شاكرية) 
الهامبرغر 


فتة الآكارع (أيادي غنم) 


الضلع المحشو 
الطحالات: اكشوية 

فخذ الضأآن م 
القن امسو بالقظر 
الفوارغ المحشوة باللحم 
القباوات المحشوة باللحم 
قلوب محشوة بالجوز - ١‏ - 
قلوب محشوة ‏ " - 
كتف الضأن الملوخ 

كتف أن محشو 
الكروش المحشوة باللحم 
الكلى بالخل 

مرتديلا بالفستق الحلبي 
اقش 

الموزات بالبندورة 


0.١ 


البازيلا (البسلّة) 

يخنة البازيلا (البسلّة) بالبندورة واللحم 
برغل بالبندورة والزيت 

البرغل بالدفين 

الأرَذ بالدفين 

فتة الحمص بالطحينة 

فتة الحمص باللبن والطحينة 
فتة الحمص باللبن الزبادي 
الحمص المسبح (بليلة) 

عبرانيسن الذرة المسبلوقة 

العدس بالحامض 

(حرٌ أصبعه) بالعدس (حراق اصبعه) 
حراق أصبعه بالعجين 

رشتة بالعدس 

المجدرة السوواء 

مجدرة بيضاء (عدس مجروش) 
مَدَردَرَة العدس بالأرزٌ 

مدردَرَة العدس بالبرغل 

يخنة الفاصولياء بالخضار 
يخنة الفاصوليا مع اللحم 
الفريكة غير المجروشة باللحم . 
الفريكة المفلفلة 

يخنة الفول الآخضر باللحم 
الفول الأخضر مع الأررّ 


القول ادس 
الفول الأخضر باللبن (فوليه) 
حبوب الفول الأخضر بالبرغل 


قر 


يفص 


صلصة أضلاع السلق بالطحينة 
صلصة الأفوكادو 

مداسية ليسي 

صلصة اليقدوية أت 

صلصة اليكدووقى ثاب 

الصلضية البثية اللون 

الصلصة البيضاء المتوسطة الكثافة (البيشاميل) 
الضملهية البيضاء الكقيةة 
الصاصية اليضاء الشفيفة 
الصلصية البيضباء بتكعهة الفرافسن والتوايل 
سلسة القاوقان 

صلصة الثوم 

مبلسية البحين 

صلصة الجوز 

صلصة الخردل (المستردة) 
صسلصسة خضر خاصعة با لعكرونة 
ضاصية كخاسة وسنلظة اتقضاز 
الصنلاصيلة الديبهة 

الحباضية الذهبية 

صلصة الشواء (الباريكيو) 
سباصية الست اليايس 

صلصة طرطور الصنوبر 
مناسعة الشظي الصريقة 

صلصة الفطر مع الصلصة البيضاء 
المايوبيز 

صلصة المايونيز بالبندورة 
صلصة المايونيز والبيض المسلوق 
الصلصة الهولتدية  ١‏ 

الصلصة الهولندية ‏ 1 

زبدة بالثوم 

زبدة بالحامض 

زبدة بالأعشاب 


رفاق بالجبن والبيض 

الرفاق بالسبائخ 

الرقاق باللحم 

الرقاق بالجبن 

لحم بالعجين (المرقوق) 

عجين البوريك 

عجين السنيوسك 

السنبوسك باللحم 

السنبوسك بالجين 

فطائر بالسبائخ 

عجين الصفيحة -١-‏ 

عكصيقن المفحمة ات 

الصفيحة باللحم والصنوير 

فطائر بالبطاطا 

الكرواسان 010155312]5) 
الكرواسان بالصعتر 

الكرواسان بالجينة 

رزم العجين بالخضار والجبن 

لفاتف العجين (0127265)) بالصلصة 
لفائف العجين بالسبائخ 

شيشبرك 

عجين الياف 

عجينة الياي الدسمة 

عجين خاص بتغليف الخضر أو الفاكهة 
(اع اا 11111 ) 

العجين الحلو (بات سوكريه) 5110166 12016 
عجين الشو (/03511 0117 ط0)) 
عجين الييتزا 

الييتزا مع البندورة والأنشوا 

الييتزا مع البندورة والفطر 

البيتزا بالقريدس 

عجبن الكيش (0111216)) بالزيدة 
عجين الكيقن (011166)) يالزيت 
عجين الكيش بالبيض واللبن الزبادي 
كيش (0111616)) الفطر 

كيش (01110116)) السبانخ 

كيش (101616ي)) القشير 
كيش"البراصيا (كرّات) 

كيش السبانخ والقريدس 


اقفقالالاقل:19:9 ...1 


طريقة صنع الكبيس أو المخلل (الطرشي) 


كبيس (مخلّل) الباذنجان المحشو 
مكدوس الباذنجان 
كبيس (مخلّل) البصل 


كبيس (مخلل) الخيار الصغير 

كبيس (مخلّل) الفلفل الأخضر الحلو المحشو 
كبيس (مخلّل) القرنبيط 

كبيس (مخلل) اللفت (شلفم) 

الكبيس [اتقلن) الشف 

كاكقناب 

طريقة كبس الزيكون الأخكر الورصوصن 
الزيتون الأخضر المسبح 

طريقة كبس الزيتون الأسود 


إرفض 


الأسباب التي تؤدي إلى فساد المربى 
مربى الباذنجان 

مربى البلح الزغلولي الطازج 

مربى التفاح مع التوت الآحمر 
مربى الخوخ الأحمر 

مربى قطع السفرجل 

مربى قشر الصفير [نارائج) 

مربى الفريز 

مربى الفريز المشمس 

مربى قطع الكبّاد (طرنْج) 

مربى الكرز 

مربى الليمون الحامض 

١  شمشملا مربى‎ 

مربى المشمش ‏ 5 - 

مربى زهر الورد 

مربى قطع اليقطين (قرع أصفر) 
مربى اليقطين المبشور (قرع أصفر - 
فقرعية) 

طريقة صنع مربى خلاصة الفاكهة 
مربى خلاصة التفاح 

مربى خلاصة التفاح مع الورد الجوري 
مربى خلاصة السفرجل 

فشر الحمضيات المحفوظ 


محفوظ قشر الليمون أو قشر الصفير 
(النارائج المحفوظ) 

الحة ف 

كومبوت الكرز 

كومبوت الدراق 

كومبوت المشمش 
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الشقيدة الأسيظتاعية 

عيش السرايا 

ال#داقة المثتلية بالقشدة 
العنافة امفروفة باتجين 

عجين القطايف 

قطائف بالجين 

القطائف بالجوز 

القتطاكف اتصغيرة بالقشدة (عصاغيرة) 
البقلذوة 

العتقوظ 

العوامات 

المعمول بالجوز والمعمول بالتمر 
حلاوة الجبن 

الأرّرٌ بالحليب 

فشطلية بالفرن 

قشطلية مع القَطر 

الأيلبية بانشاء 

المهلبية مع البرتقال 


وهامو هه أ ©» 


مصعه 


و3 


المغلى 


الخشاف (نقوع) 


سنونية (سنينية) 
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الجاتوه الإسفنجىي 

جاتوه الأناناس 

جاتوه البرتقال 

الجاتوه بالحامض 
سويسرول 

جاتوه الشوكولا 

جاتوه الشوكولا بدون زيدة 
جاتوه الكاكاو 


المثلجات 0 الطلك 


البوظة مع الميرانغ 

البومب (بوظة) ©011106آ]آ 

الكاسترد مع الميرانغ 

كريم كراميل [21:81116) 2161026) 

قالب البسكويت بالشوكولا 

حبوب الشوكولا بالجوز 

كرات الشوكولا 

موس الشوكولا 111011556 210601216) 
مهلبية بالشوكولا 


الأوزان والسعة 


أدوات الطبخ والسعة المستعملة في الكتاب هي أدوات 
موجودة في كل مطبخ. فالكوب هو كوب الماء العادي. وملعقة 
الطعام هي ملعقة الآكل العادية. والملعقة الصغيرة هي ملعقة 
شاي. 

. ويجدر الانتباه إلى آننا عندما نقول ملعقة صغيرة من 
الملح أو السكرء فهذا يعني ملعقة مستوية السطح من الملح أو 
السكر وليس ملعظة طافطسة أو سعرمة . وهذا القول وتطية: 
على الكوب وملعقة الطعام. فكل المقادير الموجودة في 
الملاعق والآكواب يجب أن تسطح بالسكين قبل إضافتها . 

وفي الكتاب نستعمل الياقّة العظرية أو ياقة الأعشاب: 
وهي عبارة عن مجموعة الأعشاب كالبقدونس وورق الغار 
وقليل من أوراق الصعتر موضوعة في قطعة صغيرة من 
قماش الشاش. وتستعمل هذه الباقة عادة في الحساء 
لإعطائه نكهة طيبة. 


الأوزان والسعة للسوائل 


ملعقة صغيرة ١‏ - : ملعقة طعام 

ملعقة طعام د ”ملاعق صغيرة 

ملعقتا طعام ١‏ - أونسة واحدة للسوائل 

؛ ملاعق طعام ‏ - : كوب 

/ ملاعق طعام ‏ - 3 كوب 

1 ملعقة طعام - كوب واحد أو8 أونسات 
/ ملاعق طعام - فنجان شاي 

كوبان - باينت واحد تلك ليتر) 
الكوب ٍ- 1 يتر تقريباً 

الكوب 8 أونسات - ١١‏ ملعقة طعام - 4/8 ملعقة صغيرة 
الأوئسة الواحدة - 8" شراما 


البافثد الواحم > 188 خراضاً 


الطباخ أو الطباخة أن تكون ملمة بالتعليمات المرفقة مع 
الفرن الموجود عندها. ولتسهيل الأمر وضعنا أدناه لائحة 


عامة يدرحات حرارة مختلف أنواع الاقران. 


الفرن كهرياء (ف) غاز(ريغيولو) سنتيغراد (س) 
١‏ 
بارد مه" 0 200 يد 
١ 7‏ 
بطيء جدا "١‏ و/ا؟ 1 ١-_مدما‏ 
بطيء وما يلم م ه١٠‏ و١‏ 
معتدل جدا د ادوم 0 11 /ااا 
معتدل نضا 3 دل 
سخونة معتدله 5:٠٠‏ زه 39> 
حال هع -0مهع -ب؟7؟ 71 مسمس 
حار جدا هلا .ده 5-7 مركم 
4 
هام حدا 
© 


نرجو الانتباه الى هذه العلامة (#) فهي تشير إلى 
وجوب الرجوع إلى الفهرس. مثلاً. إذا وجدّت هذه العلامة 
بعد 'كلمة اليشدؤرة اكقنشرق. على القاوق الرضوع إلبن 
الفهرس والبحث عن كلمة بندورة. حيث يجد طريقة 


تقشيرها ورقم الصفحة الموجودة فيها. 


أبو خنجرء رشاد 

الأترنج» الصفيرء بو صفير 
إجاصء كمثرى. عرموط 
كفي ينوس د خمبري 


ارد 


أرضي شوكيء خرشوف, انجنار 


أفوكادو 

إكليل الجبل. حصا البان 
أم الفلافل؛ طعمية؛ فلافل 
الأفاقامن 


إنجناز. خرشوف. أرضي شوكي 
أنيسون؛ نافع؛ يانسون 

أوكراء بامية 

باجلة. فول 

باذنجان. دنجال 

بازيلاً (بسلّة) جلبانة 

بامية؛ أوكرا 

برتقال 

برغل 

بزارء فلفل أسودء بهار 

بسباس؛ شمار 

00 

بطاطا 

بطاطا قصبية؛ قلقاس 
بقدونس؛ معدنوس 

بنجرء شمندرء شوددر 

بندورة؛ قوطة. طماطم: ماطيشا 
بهارء بزار؛ فلفل سود 

بوصفيرء الآترنج؛ الصفير 
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جازيوء جوزة الطيب 
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جلبانة: بازيللاً (بسلّة) 
جلجلان. سمسم 

كزيرة. كسبر 

جمبريء إربيان. فريدس 
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جوز الهند 
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الحا 1 هشتجوق التارتار 
حب الهال. هيلء خاع؛ فولا 
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سريسء هندباء؛ شكوريا 
كه 

للق 

ماق 

سمسمء؛ جلجلان 


سيملك 


سنوت كمون 
سوس؛ عرفسوس 
شجر القرعة؛ كوسا (كوسى) 


شكورياء سربس )» هندياء 
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صفار البيض 0[[6لاع8عء 
صئوبر 15 01116 
طحال 016 

بن» دفيق 11011 
طحينة ]5 5653126 ,321113] 
طرخون 10 1] 
طرشى؛ كييس: مخلل 0 
طعمية؛ قلافل؛ أم الفلافل اع2121] 
طماطم. ماطيشاء بندورة. قوطة 010)] 
العدسء الدال القاوك]! 
عرفسوس: سوس 10011 
عرموط؛ إجاصء كمثرى 06 
عصفرء زعفران 5110 
عطرة. عطريشة. مردقوش 1 :11121 
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الخضر ذات اللون الأآخضر هي مصدر ممتاز للفيتامينات. 
فإِدًا اضطر أحدنا لحفظ الحُضّر مدة طويلة (أي أكثر من يوم 
والجد): تويع لحتس في الديناس من الورق تفط ش 
القااهة,وقضل فسل الخطي هلان اقساتيا مناشرة. 

خْضَّر السلطات والملفوف والسبانخ والكرافسء يجب أن 
يكون لونها الخضر نضراً: ويجب أن تكون أورافها حية وليست 
دايلة: 

يفضل عدم شراء البظاطا اإثائلة إلى الإنخضوار آو التى 
تككر عليها البراهة الصقيرة: هذه البطاطا أكون معظه 
الأحينان مرة الذاق وورسامة يحضى الشيء . 

أما الخرشوف (الأرضي الشوكي) فيجب أن تكون أوراقه 
جامدة ومتماسكة. أما إذا كانت أوراقه قد تباعدت عن بعضها 
البعض وتغير لونهاء فعندها يكون الخرشوف عسير المضغ؛ هشاً. 

واللوبياء الخضراء يجب أن يكون لونها أخضر نضراً 
ويجب أن تكون طازجة؛ بحيث تنقصف بسرعة إذا ما لُويت. 

أما القرع والكوسى والخيار والباذنجان والفلفل الأآخضر 
والبندورة. فيجب أن تكون جامدة وملساء وذات لون ناضر. 
يمكن حفظ الخحْضر في الثلاجة مدة تتراوح بين ؟ أو أيام إذا 
لاقت جالقيا حبدة عند الشراء. 

يسمتحسن شراه اتيصل الجافه اتذى اليمن كله يزاهم أو 
عروق. ويحفظ البصل على رف خاص أو يعلق في مكان معتم 
بارد. أما إذا كان مطبخك صغيراً ودافئاً فيحفظ البصل في 
اللالتسق اذى الدضم والرطوية للجعل الررلهم فظير. آم اليب 
فيحفظ كما يحفظ البصل معلقاً في مكان معتم بارد أو في 
الثلاجة إذا كان المطبخ صغيراً ودافتاً. 

الأعشاب الطازجة تحفظ لعدة أيام في أكياس من الورق 
في الثشلاجة. ويمكن تجفيف الأعشاب بسهولة. والأعشاب 
كالنعناع والحبق؛ يمكن حفظها في مكان بارد؛ إذا ما وَضعَتٌ 
ساقها في الماء. 


مواد الطعام التي نشكريها غادة نوعان: أحدهما قابل 
الفساذ: والأتهر شيعن قايل تلفساة. لذالك ختدما نقوم بشراء 
مواد معياة أو معليق فإته يجب الاثقباه داكماً إلى التاويخ المدون 
عليها . 


عند شراء الفاكهة. يستحسن اختيار الحجم المتوسطء لأنه 
عادة ألذ طعماً. وإذا كانت الفاكهة غير ناضجة تماماً. فتحفظ 
في كيس من الورق في حرارة الغرفة العادية..وعندما تنضج 
الفاكهة توضع في الثلاجة حالاً . < 

التماجوالاجاض الجامت: والتغالي من الكدمات يحفظ ضفن 
مكان بارد أو في الثلاجة. الليمون ذو القشرة الرقيقة يكون 
مادك كثير العصاوة وسمقع الأججمافل بالحمضبيات فى التايبة 
لبضحة أسابيع. 

يقفضل شراء الموز 
الأصفر يدون تقاط 


سوداء. ولا يوضع الموز 
والإاجاص في االشلاجة 
لثلا يسود لونهما. والكرز 
ينضج بسرعة؛ لذلك: يجب استعماله 
قبل مضي وقت طويل على شرائه. 

عندما يكون البطيع أو الشمام ناظنجا. تكون واقتحقة عطرة 
ويكون رخواً قليلاً عند عرقه. ويفضل وضع الشمام أو البطيخ 
صحيحاً في الثلآجة. ويقطع قبل التقديم بقليل. أما ما تبقى 
من البطيخ أو الشماء فيجب الاحتفاظ به في كيس من 
النايلون الشماف في الثلاجة. 

القاقيبة الطرية قالقوت والقرية لا كفل أغأ] إلا كيل 
التهديغ سناقبرة. 

يفسل العنب قبل التقديم مباشرة بالماء البارد ويمكن 
حفظه في الثلاجة لعدة آيام. 

الآناناس الناضج تكون رائحته عطرة؛ ويسهل نزع ورقة من 
أوراقه بسهولة. أما إذا كان الأناناس غير ناضجء فيحفظ في 
مطبخ دافيّ بعيداً عن أشعة الشمس لعدة أيام. 


ظ ١‏ 
٠.‏ 
2-0-0000 هشعلوماك مية 
ا 


اللحوم 


جامداً بدون رائحة؛ ويجب أن يكون لونه أحمر معتدلاً ويكون 
الدهن فيه موزعاً توزيعاً متوازناً. أما لحم العجل فيجب أن 
يكون زهري اللون وبدون رائحة. 

يحفظ اللحم يلفه بورفة خاصة ووصعه فى القتلاحة: 
والقطعة الكبيرة من اللحم تدوم خمسة أيام. أما إذا أريد حفظ 
اللحم لمدة أطول, فيلف اللحم في ورقفة ألليئهيوة ويوضع في 
قسم التجليد فى الثلاجة. 


السمف الطازع له صيوخ منتهحة؛ براقة وؤسائف ستماسكة. 
ذا #نافك واكسة السمباف,قويةا وزهماه تتساشلك يخ السيتك 
غير طازج. كما يجب أن يكون لحم السمك مرناً ويجب أن 
تكون خياشيمه زهرية فوية اللون. 

فقك ششراء السمك اللنكثي يجت القاقه من أن السيك 
جاف براشمكه مقيولة ويمعن الالمشفافك بالسمك االديتن في 
إناء زجاجي محكم الاغلاق في الثلأجة بمدة أسبوع. 

5-0 فين الأفظيل شاع السيهك 
1 ظ # وتقديمه في اليوم نفسه. ولكن 

8 يكن الاحتفاظ بالسماك سيق يوه 
| أو يرسينء إذا تُطلف سياشية قم تقر 
غليه قليل من الملح ثم لف بورق 
اللينيوم أو بكيس نايلون ووضع 
في الثلاجة. 


الدواجن 
الدجاج والديك الرومي والبط يجب أن يكون جلدها أبيض 
ريشها فيجب أن يكون ناعماً وغزيراً. ويجب أن تكون القدمان 


ناعمتين وطريتين. 


الزبدة والبيض 


تحفظ الزبدة في غلافها أو ورقتها في الثلاجة بعيدة عن 
المأكولات لأن الزيدة تمتص النكهة القوية. وإذا وضعت الزبدة 
في مكان دافي لمدة طويلة سرعان ما تصيبها العفونة. ويمكن 
تجميد الزيدة يبسهولة. 

إذا كنت شاكاً في صحة البيض بعد شرائه. ضع بيضة 
في وعاء من الماء. فإذا غرقت البيضة إلى القعر تكون جيدة. 
أما إذا طفت على سطح الماء فهي غير صالحة ويجب أن 
كُرمَّى. يستحسن تنظيف: البيض المتّسخ قبل وضعه في الثلاجة 
وذلك لآن البيضة تمتص الأوساخ من مسام قشرتها. ويجب 
حفظ البيض في الشلأجة أو في مكان بارد ثم يؤخذ من 
الثلاجة قبل الإستعمال بساعتين. أما إذا كان البيض للقلي, 
فيمكن إستغماله مباشرة من التلاجة. 


نجليد مواد الطعام ونجميدها 


يعتبر تجليد الأطعمة أو تجميدها من أسهل طرق 
حفظ الطعام. وللاستفادة من قسم التجليد في الثلاجة 
يجب أن يوضع فيه الطعام المحضر والمفطّى بطريقة 

يجب أن يحفظ الطعام في أكياس ضد الرطوبة: 
وتكون خالية تماماً من الهواء لثلا يجف الطعام وتزول 
نكهته؛ ولئلا يسلب نكهة طعام آخر بقربه. 

أكياس النايلون المتينة هي جيدة لحفظ معظم أنواع 
الطعام. وبعد وضع الطعام فيها يجب أن يسحب الهواء 
منهاء ثم تسد بإحكام حتى لا يدخل الهواء إليها. 

والعلب المصنوعة من البلاستيك هي ممتازة لحفظ 
الفاكهة. الخضرء الأطعمة المطبوخة؛ الصلصات 
والسوائل. وعند حفظ السوائل يجب أن تترك مسافة 
سنتيمتر واحد في علبة أو وعاء سعته كوبان ونصف 
الكوبه وذلك الكفاظاامة كمدد السؤائل. 

المعجنات والحلويات والفطائر وأي طبق يراد تسخينه 
مرة أخرى في الفرن يمكن تجميده في أطباق مصنوعة 
من الصفيح أو ورق الألمينيوم. وورق الألمنيوم مفيد جداً 
في تغليف الأطعمة التي يصعب تغليفها جيداً كقطع اللحم 
الكبيرة. 


ل يجلد اهبلك إلذا [خا كان ظازيساً شلة. 

يقطع السمك الكبير إلى شراكب ثم تفلف قل شريح 1 
بمفردها قبل وضعها في صندوق من البلاستيك أو في ورقة 
اليك 

أطول مدة ممكنة لحفظ السمك هىي: 

الشفك لأسيل 

السردين والقريدس اأسهر 


نان اليك المسلرركة 


ل 
الخضر 
بر اقشيراء اكه مخ الأشطيل علق الخطير قبل تسييدها 
لكى تحتفظ بنكهتها. ولتجميد الأعشاب الطازجة:؛ تغسل 
وتجفف وتربط في حزم صغيرة وتوضع في أكياس من النايلون 
وأطول مدة ممكنة لحفظ الخضر هي: شهر. 


اللحم والدواجن 


لتجليد شرافع قحم العجل أو الضان اورقطع الهاميرشن: 
تلف كل قطعة بالورق المشمع الخاص باللحم أو بورق الألمينوم. 
والمدة المطلوبة لتذويب كل قطعة مجلّدة هي ساعة أو ساعتين. 
أما قطع اللحم الكبيرة النيئة المجلّدة فتحتاج مدة 4؟ ساعة في 
العمبه السقلى من القلاجة لتذوب: 

أما إذا جلّدت الدواجن وهي صحيحة. فيجب أن تفرغ قبل 
كلك. وللة يحشى الظير قبل التدليد ؛ 

وأطول مدة ممكنة لحفظ الدواجن واللحم هي: 


الضأن والبقر اك ا 0 
العجل 52 لمكيو 
لحوم متنوعة 5-١‏ شهران 
اللحم المفروم والنقائق ان 


أطباق اللحم المطبوخة ور 


ترمى الفاكهة المرضوضة والفاكهة الاضجة كثيراً أو غير 
الناضجة. أما الفاكهة الطرية كالتوت والفريز فيمكن تجليدها مع 
السكر الجاف أو مع الشراب أو بدون سكرء. في صينية كبيرة. 

أما الفاكهة الكبيرة فتنزع بذورها وتقشر قبل التجليد . 

وأطول مدة ممكنة لحفظ الفاكهة هي: 

الفاكهة مع السكر (المحلاة بالسكر) 

الفاكهة المهروسة أو الفاكهة بدون سكر 


فيا 


"١‏ اشهر 


الألبان والأجبان والبيض 
الكريما الكثيفة والزيدة والمارجرين والدهن الذي يستعمل 
في الطبخ يمكن تجليده بسهولة. 
" اقسيية الحامية تسل سولف اننا الحبدة انظرية: 
فيستحسن عدم تجليدها . 
البيض لا يجلّد في قشرته. بل يكسر ويخفق قليلاً مع 
دصف ملعقة صغيرة من الملح لكل بيضتين. ويمكن تجليد 
بياض البيض وصفاره كل على حدة. وعندئكذ يضاف الملح 59 
صفار البيض فقط. 
وأطول مدة ممكنة لحفظ الألبان والأجبان هي: 
البيض والزبدة الحلوة 
القرييا الكفغة واليوكلة واتؤيدة المالعة 
الجبنة (الصحيحة والمبشورة) 1 أشهر 


المحجنات والعجين 

تعجن العجينة التي تحتوي على الخميرة مرة واحدة قبل 
أن ترتفع (أو تخمر) ثم توضع في كيس نايلون كبير مدهون 
بالزبدة. ثم يربط الكيس ويجلد . 

أما عجينة الحلويات الكثيرة الدهن فهي تتجلد بسهولة. 
وتحضر الفطيرة (الباي) إذا كانت من النوع المحشو بالفاكهة 
وتدهن ببياض البيض ثم تجلّد قبل أن تخبز بالفرن. 

وأطول مدة ممكنة لحفظ المعجنات هي: 

عجينة الخبز ٠‏ أيام 

عجينة الحلويات المخيوز 1 كو 

عجينة الحلويات 1 | امشهر 

الفطيرة (الباي) بالفاكهة (غير مخبوزة) ‏ 14 أشهر 


الخبز والجاتوه 


الخبز الطازج يجب أن يترك جانباً ليبرد قبل تجليده. 
ويمكن حفظه فى قسم التجليد فى الثلاجة مدة 1 أشهر. 
ويفقد نكهته إذا حفظ مدة أطول. 

يغلف الجاتوه بورق نايلون أو ورق مشمع ثم يوضع في علب 
من الكرتون. 

الجاتوه المزين بخليط من الزبدة والسكر يمكن تجليده. 
ويفضل تجليد الجاتوه المزين قبل تغليفه بورق النايلون أو الورق 
المشمع. وأطول مدة ممكنة لحفظ المعجنات هى: 


اللكذ: 0 
الجاتوه 0 ا 
الكتادوه المغلف رالمزين) ين 


الحساء خلاصة الحساء.: الصلصات 


لد اللحسات وائئة الاضصق والمراميات سرهة طوق مناه 
ملّج ثم تنزع طبقة الدهن عن سطح الحساء. 

تضاف التوابل والكريما إلى الحساء قبل التقديم فقط. 

وأطول مدة ممكنة لحفظ الحساء هي: 


الأطعمة التي لا ينبغي نجليدها 

الأطعمة التي لا ينجح تجليدها هي خضر السلطة: 
الخسء الخيارء البندورة؛ البطاطا النيئة والكوسى... 
الخ. 

والفاكهة التي لا يصلح 
تجليدها هي الأفوكادو 
والموز الذي يصبح لونه 
أسود.ء والإجاص الذي 
يفقد نكهته. 

اما الحليب الطازج 
والكريم واللبن الزبادي 
فيتكثل إذا حلب وكتلك الكاسكرد:» 


اها المايوئييز ول الصلصات التى يد كل البيض.في 
صندياء طلا تملع الاتجليد لآنها تتتكدل. 
كذلك. من المستحسن عدم تجليد الأطعمة المقلية لآنها 
تصبح جافة وغسيرة المشضة. 
أما بياضن البيضص اللسلوق فيصبح كالجلد: والجالو يفقد 
وتسلار ميق تجليد المياد الفاؤية أو الشرويات الشاذية 
لأنها تنفجر. 
الحدذويب 
كل الأطعمة. ما عدا الخضرالنيئة. يجب أن 
تثرك تكنناوت تدريجتي فى الشسم الستغلي من 
الشالاجة أو في المطبخ. أما اليخاني والفطائر 
(الباي) والأطباق كالقرنبيط بالحليب فيمكن أن 
تؤخن من قسمالتجليد في الثلاجه وتوضع 
مباشرة في الفرن. 


إن معرفتك معاني هذه الكلمات؛ تسهل 


حسبب قائمة الطعام 
طبق من الَدجَاجٍ المطبوخ بالصنلصة البيضناء والفطر والفلفل الحلو 
الحلوى مع البوظة, أو اللحم المطبوخ مع الحَضر 
البق المحضر أو المزين باللوز 
القسم الأول من الوجبة الإيطالية (المقبلات) ويكونانا .1 ٠‏ العادة 
طبق مغطى بالجين والكمهك ومطبوخ بالفرن 
طبق لحم بالمرق 
طبق مطبوخ ومقدم بطريقة بسيطة 
حساء دسم أبيض يحتوى على خليط من الخضر المهروسة أو المحار 
(صدف البحر) 
يخنة عجل أو دجاج بيضاء مع الكريما والبصل: الأبيض والفطر 
ف ل مستدير من الحلوى المثاجة (الجيلاتي) 
' رقاقة محشؤة؛ لقمة القاضي 
لذاء البلمك 
شام مطبوخ بالبصل والفطر وصلصة البندورة . 
طغام مطبوخ أو مشوي على االسيح 
ظبق دجاج مطبوخ بصلصة البندورة الحريفة  ٠‏ 
طبق مطبوخ بالفطر 00077000 
طبق من الخضر الملوحة بالزيدة 
قدر صغيرة؛ نوع من الطعام مطبوخ ضي قدر صغيرة ظ 
كبيبة من اللّكِم أو الخضر 1341 1 0 الكل 
ومقلية بالزبدة ؤ 


رقافقة مقلية 


(آلا كارت) 
(آلا كينغ) 
(آلا مود) 
(أماندين) 
(آنتيياستو) 
(أوغرتان) 
ر(أوناتورال) 
(أو جوس) 
ربيسك) 
(بلانكت) 
(بومب) 
(بوشيه) 


(بويابيس) 


(آلا يورغينيون) 


(بروشت) 


ر(كاشياتوري) 


(آلا شاشور) 
(شيفوناد) 
(كوكوت) 
(كروكيت) 


(كزؤستاد) 


ب : ٠قفهم‏ فائمة الطعام ومعرفة ما تختار: 
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قطعة كبيرة من الخيز المحمص والمقلى بالزيدة 
قطع صغيرة مق الخبز المخمص والمقلي بالزيدة 
طبق من البطاطا المهروسة والمتبلة بالبيض والمخبوزة بالفرن 


0 
طبق محشو باللحم أو غيره 

طبق من البيض أو السمك مع السبانخ 

لحم ,أو.دجاج محمر مع المرق 

طبق من الخضر المطبوخة 

شرافم طويلة ورقيقة مع الخضى 

طبق مطبوخ بالبصل 

طبق من اللحم المقطّع دوائر كروية أو بيضاوية الشكل 
صلصة مطبوخة بالكريما المخفوقة مع بياض البيض 

طعام يلف ويشوى ويقدم بالورق الفضي 

طبق محضر بجبن البارميزان 

طبقٌ من الأرز واللحم 

ف أليومئ 

توّع من الفطيرة المالحة؛ المحشوة بالبيض والخضر أو اللحم 
يخنة .من اللحم والخضر.ء كثيرة التوابل 

طبق من الأرز الملوح بالزيئدة والمطيوخ بالمرق 

شرائح من اللحم المحشؤة والملفوفة أصابع 

شرائح من اللحم؛ صغيرة وزقيقة. ملوحة أو مشوية 


فريدس . (جمبرىي) 


طبق يابانئ.من الخضر أو السمك الممرغ بالبيض والغلى بالريدة. " 


حلوى غنية بالبييض والمكسرات 
شرائح مستديرة من لحم البقر 


صلصة مصنوعة من الخل والزيت:والتوابل 
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م 0 © 
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عاع 1ع 31م 


الأفقوكادومع المايونيز 
" حبتان من الأفوكادو 
احات بندورة حمراء(طماطم) 


بصلة صغيرة 
م/" كوب من اللبن الزبادي 
١‏ ملعقة طعام وربع الملعقة من عصير الليمون الحامض 
ملاعق طعام من المايونيز 

ملح وبهار حسب الرغبة 

بع قطرات من التباسكو (الفلفل الحريف) 73523560 


« تقسم 0 إلى نصفين وتزال البزرة» ثم ينزع 
اللب من داخلها بالملعقة. 

* يسحق اللب في وعاء بالشوكة. 

«تقشر البندورة والبصل ويفرمان فرماً ناعماً. 

* تضاف البندورة والبصل وباقي المقادير إلى الأفوكادو 


والشاط سيدا 
« تحشى أنصاف الأفوكادو المجوفة بمزيج من البندورة 
والأفوكادو. 


تؤكل الأفوكادو مع البطاطا المقلية أو البسكويت 
المملح أو الخضار الطازجة. 


أقراص الصعتر اللأخضر 
5 أكواب من السميد الناعم (دقيق فرخة) 
5 أكوات من الدفيق 
؟ كوبان من زيت الزيتون 
5 أكواب من أوراق الصعتر الأخضر «العريض») 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة طعام من السكر 
" ملعقتا طعام من حبوب الخميرة 
ملعقة صغيرة من مسحوق المحلب 
؟" كوبان من الماء الدافى 


الكميه ٠٠١‏ قرص 


يقهَ ا للحصير 


تغسل أوراق الصعتر بعد تتقيتها وتصفى في المصفاة 
ثم تنشر أوراق الصعتر فوق قطعة قماش لتجف من 
الماء. 

# في وعاء كبير يوضع السميد والدقيق والملح والسكر 
واللحلبه وأوراق الصعم ويخاط ابقلط جيذا. 

تذاب الخميرة فى نصف كوب من الماء الدافيع مدة ١6‏ 
دفيقة. ْ 

يضاف الزيت إلى خليط السميد والصعتر ويخلط 
بالأصابع حتى يتشر الخليط الزيث: 

# تنثر بقية الماء الدافئ ومزيج الخميرة فوق خليط السميد 
ويقلّب الخليط بالأصابع من الأسفل إلى الأعلى (لا 


يعدجرة ). 
الكفين , بخمة دون 
القسغط على 
السعيك. 


ويقرك فى مَكانٌ 
7م00 
بساعناهد أو أثنام ١‏ 


شيل مرة ثانية ثم يقسم إلى أقراص سير ة 
بحجم حبة الجوز أو بحسب حجم القالب الذي 
سيستعمل لطبع الأقراص. 
الحشو قليلاً ليأخذ شكل القالب ثم تضرب حافة 
القالب على حافة الرف لكي يسقط قرص الصعتر 
بالسميد: ْ 

« تصف الأقراص في الصواني المعدة للخبز وتخبز في 
القسم العلوي للفرن مدة 75١ 1١6‏ دقيقة أو حتى 
يصبح لون الأقراص ذهبياً. 


7 2 © 
7ه غ0 به 0# دك 
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الباذنجان المتبل بالطحينة 


و ملعقة صغيرة من الملح 
6 ليمونة حامضة ونصف الليمونة 
/ كوب طحينة 


فصوص ثوم 
١‏ ملعقة طعام من الماء 


الكميه تكقتى ه أشخخااص 


يشوى الباذنجان على نار قوية. 

* عندما يبرد يقشر ويهرس بدقة الثوم. 

»يدق الثوم والملح ويضاف إليهما عصيرالحامض 
وتخلط المقادير جيدا. 

» يضاف هذا الخليط إلى الباذنجان ويحرك جيدا ثم 
تضاف الطحينة إلى الباذنجان وتخلط جميع المقادير. 

٠‏ يسكب في طبق ثم يزين بقليل من البقدونس المفروم فرماً 


0 


يفرم البقدونس فرماً ناعماً ويغسل ويصفى. 
يفرم البصل ناعم ويفرك بالملح والبهار. 
# تفرم البندورة (طماطم) فرماً ناعماً. 


0 


يضاف زيت الزيتون والحامض إلى الخليط ويحرك ثم 
يترك جانبا. 

يزال عنق الباذنجان بالسكين ثم يجوف بمنقرة الخضار. 
يحشى الباذنجان بخليط الأزر حتى عنقه تقريباً. 
يقطع الفلفل الأخضر الحلو ويصف في أسفل القدر 
بضاف إلى البافقباق بابشل من مرق تقد عع كريب 
ونصف كوب من الماء. 

يرش قليل من الملح فوق الباذنجان ويوضع على نار 
قوية حتى يغلى» ويغطى القدر. 

بعد أن يغلى تخفف النار وتبقى القدر على النار لمدة 
يرفع عن النار ليبرد ثم يصف في طبق ويزين بحلقات 
من الفلفل الأخضر الحلو. 


يقلب صحن فوق الباذيجان المحشو أثناء وجوده على النار حتى 
يضغط عليه قليلاًثم يغطى بغطاء القدر ويترك على النار . 


البادذنجان المطبوخ بالريت (مغمور) 


9 8 0 


ه بصلات صغيرة مقطعة جوانح 
١‏ كيلو بندورة (طماطم) حمراء ناضجة مقشرة '* 
فص نوم مقشر 
" ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض 
ملعقة طعام ونصف الملعقة من الملح 

زيت زيتون للقلي 

رشة بهار 
1 ملعقة صغيرة من النعناع البابس 
كوب حمص منقوع 

الكمية تكفىي ه أشخاص 


يقشر الباذنجان ويقطع قطعاً متوسطة الحجم. 

يقلى الباذنجان بالزيت ثم يقلى البصل والثوم حتى 
يذبلا ويحمرا قليلا. 

تقشرالبندورة (طماطم) وتفرم وتضاف إلى الباذنجان 
يوضع الباذنجان مع المواد السابقة على نار متوسطة 
ويضاف إليه فصوص مدقوقة مع النعناع اليابس . 


معبييير <١‏ لوسرل | :نجان المشوى (راهب 

- كبلوياة ان مستدير و7‎ ١ 
فصوص ثوم‎ 

ملعقة صغيرة من الملح 
باقة بقدودس 


الكمية تكفي ه أشخاص 


طق 

ظ يوضع الباذنجان على شواية فوق النار. 

يقلب الباذنجان على ظهره حتى ينضح الجانبان. ثم 
يبرد ويقشر. 


يمكن إضافة نص: اا اشوص درت سابقا © بعد تقشير الباذنجان يهرس قليلاً بمدقة الثوم.يدق الثوم 
إلى المواة إذا رغب فى ذلك. مع الملح ويضاف إلى الباذنجان. 

عتذهنا ونأ الافتيان بالعتيان فشقفب الحا وريشراك مذدة يحرك المريح جيداً ويبسكب فى طبق. 

١‏ دقيقة بدون نحريك حتى ينضج. يزين بالبقدونس المفروم ويصب عليه قليل من زيت 
يرفع الباذنجان عن النار ويسكب في ق ويقدم باردا. الروتوان. 


. 


النادنجا 


9 32 


١و كيلو باذنجان ظ‎ ١ 


الكمية تكفي ه أشخاص 


يقشر الباذنجان فيقطع قطعاً مستطيلة سمكها سنتمتر 
واحد. 

يرش عليها الملح وتشرك جانباً حتى يسيل الماء 
منها. 
تصفى القطع من الماء والملح ولتق بورق خاص 
وتقلى بالزيت على نار متوسطة حتى تحمر. 
يدق الثوم والملح والنعناع اليابس ويضاف الخليط إلى 
اللبن ووحرك حبذا. 


م 5 
5 7 ل 5 
7 ع 
1 7 


من الممكن الاستعاضة عن اللبن والشوم برب الرمان 


الحامض . 
يدق الشوم مع الملح ويضاف إليه نصف كوب من رب 
الرمان .. 


» يحرك خليط الثوم والرمان ويصب فوق الباذنجان المقلي 
ويزين بالبقدونس المفروم . 


الباميا بالزيت 


0 م8 

كيلو ونصف الكيلو بندورة حمراء 
ناضحة مقشرة *) 

5 بصلات متوسطة الحجم 

:0 رأسان من الثوم 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

١‏ كوب زيت زيتون 

كوب من عصير الليمون الحامض 

١‏ باقة كزبرة خضراء 

١‏ ملعقة طعام من الكزبرة اليابسة المدقوقة 


الكمية تكفي > أشخاص 


ط يق | لتحضير 

اتزال أعناق الباميا بالسكين وتغسل وتصفى. 

تقلى بالزيت على دفعات حتى تحمر قليلاً» ثم توضع 
في مصفاة لقتصفى مين الزيت. 

«تقشر رؤوس البصل وتقطع حلقات رفيعة أو جوانح, 
وتوضع مع الثوم المقشر في قدر فيه زيت الزيتون, على النار. 
«.يقلّب البصل والثوم حتى يحمرا قليلا. 

تضاف الباميا إلى البصل وتحرك على النار مدة 6 دقائق 
ثم تضاف البندورة المقشرة المفرومة والملح وعصير 
الحامض. 

* يدق الثوم مع الكزبرة اليابسة ويضاف مع الكزبرة 
الخضراء إلى سائر المواد في القدر. 

.يصب نصف كوب ماء فوق الباميا وتغطى القدر وتترك 
لتغلى فوق نار هادئة مدة نصف ساعة دون تحريك. 
تقدم بازدة وتزين بقطع من الفلفل الأخضر. 


>» © < + + 


١‏ كوب من الجبن الأزرق (روكفور) المفتّت 

؟ كوب من الزبدة المذوبة 

؟ علبتان ١٠١(‏ قطعة) من بسكويت الباترميلك 
()! مقع أنا8) 


الكمية ٠١‏ قطعة بسكوت 


حت كت .كش مكنا 


أ طريقة التحضير 
وار 

يمزج فتات الحبن مع الزيدة وتخلط جيداً. 

ترتب قطع البسكويت على صينية خاصة بالفرن. 
وتصب كمية متساوية من مزيج الجحبن والزبدة على كل 
تخبز قطع البسكويت في الفرن الساخن حتى تصبح 
ذهبية اللون أي حوالي ٠١‏ دقائق 

تقدم ساخنة. 


؟ نصلات كيرة 

ا ريك لبان للتلى 

م 

١‏ كوب من الحليب السائل 

الكوب من دقيق النشاء (كورن فلاور) 


العجين 

١‏ كوب من الدقيق 

كوب من الماء الدافئ 

١‏ ملعقة طعام من الزيت 

١‏ ملعقة صغيرة من حبوب الخميرة 


رشة ملح ورشة فلفل أسود 


الكمية د تكفي ”" آث شخاص 


ع يقة ا للحضير 


يقشر البصل ويقطع إلى حلقات. 

تنقع حلقات البصل بخليط الماء والحليب مدة نصف 
ساعة. 

تصفى الحلقات وتوضع 
فوق قطعة قماش لتجف. 
ثم ينثر النشاء (الكورن 
فلاور) فوق حلقات 
البصل ويخلط بيده 


سي ب الخو فوق الماء الدافئ وتدرك في مكان دافئع 
لتتفح المزيج. 
يضاف مزيج الخميرة وبقية الماء والزيت إلى الدقيق 
ويخفق المزيج. 
يضاف الملح والتوابل إلى العجين ويخفق ثم 
يغطى ويترك في مكان دافئن حتى يتضاعف 


ححجمه. 
يحمى الزيت في قدر عميقة ثم تغمس حلقات البصل 
بالعجين وتحمر حتى يصبح لونها ذهبياً. 


8 3 7 
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مكعبات البطاطا بالسماق 


18 حبات بطاطا متوسطة الحجم 

ملاعق طعام من السماق 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

كوب ماء 

؛ فصوص ثوم 

١‏ بصلة متوسطة مغرومة فرماً ناعماً 
زيت لتحمير البطاطا 


ال> به تكد 8 1-2 3 


| يقة | لحضي 

« تقشر البطاط وتقسم إلى مكعبات صغيرة. 

ايذاب السماق في نصف كوب ماء دافئ ثم يصفى 
ويوضع في وعاء. 

يدق الثوم والملح ويضاف إلى السماق. 

تحمر مكعبات البطاطا وتصفى من الزيت الفائفض. 
يحمر البصل حتى يصبح زهري اللون ويصفى من 
الزيت ثم يضاف إلى البطاطا المحمرة ويوضع الخليط 
على النار المتوسطة الحرارة. 

يضاف السماق والثوم والملح إلى المكعبات وتقلّب 


البطاطا بالكزيرة الخضراء 


4 كجوامن لطا :0 ذا 
ا كوب من عصير الليمون الحامض ا 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من الكزبرة الخضراء المفرومة 
؛ فصوص ثوم 

كوب من زيت الزيتون 


2 طبريقة ١‏ للحصير 
* تفرم البطاطا إلى مربعات صغيرة. 


#يضاف عصير الحايض والؤيت إلى النوم الناعم 


ويحرك. 


»يضاف مزيج الحامض والزيت والثوم إلى مربعات 


* تفرم الكزيرة الخضراء بعد غسلها وتضاف إلى البطاطا 


وتحرك. 


» تقدم باردة. 


بقدونس بالطحينهة (رطرطور) 
ا ريك 00 
باقة بقدودنس 
كوب من الماء 
ملعقة طعام من الملح 
”* فصوص ثوم 


الكميهة كوب ونصف الكوب 


»يدق الثوم والملح وتضاف إليهما الطحينة وعصير 


|الحامض والماء. 


* يفرم البقدونس فرماً ناعماً ويغسل ثم يصفى. 
تخلط جميع المواد جيداً وتقدم. 


؟ بلدورات مستديرة كبيرة 
بيضات كبيرة مسلوقة 
١‏ علبة سمك طون متوسطة الحجم 


؟ ملاعق طعام من المايونيز 
”> ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
عصير ليمونة حامضة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
رشة فلفل أسود ورشة فلفل أحمر حريف 
الكمية تكفي / أشخاص 


13 4 © © 4 


#تقسم البندورة بسكين حادة إلى نصفين (بالعرض). 
«تزال البزور بواسطة ملعقة صغيرة وينثر قليل من الملح 


قوق اليتدورة وت كَ جائيا مدة صقف ساغة. 


» يصفى الطون من الزيت ويفرم ناعماً ثم يضاف إليه 


ا 


عصير الحامض والمايونيز والبقدونس والتوابل ويخلط 


لا سس 


مهو 


يفرم صفار البيض فرماً ناعماًء ويفرم بياض البيض فرماً 


ناعماً ويوضع كل على حدة. 


؛ تحشى أنصاف البندورة ببحشو سمك الطون ثم يزين 


جانب من البندورة بصفار البيض وجانب آخر ببياضه. 


؛«تزين أنصاف البندورة بحبات الزيتون بعد نزع بزورها. 


كرات الجبن المبشور 

7 ملعقتا طعام من الزبدة‎ "١ 
؛ ملاعق طعام من الماء‎ 
كوب من الدقيق‎ 
؟ بيضتان‎ 
كوب من الجحبن المبشور (غرويير أو بارميزان)‎ 
ملعقة صغيرة من الملح ٠رشة فلفل ٠رشة بهار‎ ١ 

ريت للقلى : 


١‏ لكميهة 1 تكفي 1 ند شخاص 


:توضع الزبدة والماء في قدر وتوضع القدر على نار 


١‏ ترفع السليو عن القاو ويضاف الدقيو إلى الماء والزيدة 


* توضع القدر على النار مرة ثانية ويحرك المزيجح حتى يصبح 


العجين أملس وكتلة واحدة ثم يضاف إليه الملح والبهار. 


* ترفع القدر عن النار وتضاف البيضتان الواحدة تلو 


الأخرى مع تحريك العجين وخلطه جيداً. 


« تضاف كمية الحبن إلى العجين ويخلط. (يصبح العجين جامدا). 


الزيت جيدا. 


'يقطع العجين بملعقة صغيرة إلى كرات وتوضع في الزيت 


الحار. تحرك الكرات أثناء القلي حتى تحمر من جميع الجهات. 


# ترفع من الزيت وتوضع في طبق وتقدم ساخنة. 


أصابع الجين المقلية 


كيلو من الحبن الاصفر الحاد (التشيدر) 
06007 » مقطعة أصابع 427 سنتيمتر 

١‏ كوب من الحليب الدافئ 

كوب من الدقيق 
فلفل أحمر حريف (حار) . حسب الذوق 

؟ بيضتان مخفوقتان ظ 

١‏ كوب من الكعك المطحون المتبل بقليل من البهار والملح 
زيت للقلي 


الكمية 6؟ إصيعا 


طريقة النحضير 
تنقع أصابع الجبن في الحليب الدافئ مدة ٠١‏ دقائق. 
#«يخلط الدقيق بالفلفل الحريف. 
* تصفى أصابع الجبن وتمرغ بخليط الدقيق جيداً. 
* تغمس الأصابع بالبيض ثم بالكعك حتى تغطى جيداً. 
يحمى الزيت في قدر كبيرة وتضاف أصابع الجبن على دفعات 


وتقلى حتى تصبح ذهبية اللون (مدة نصف دقيقة). 


مكعبات الجين المجمرة 
١‏ كيلو من جبن الإيدام 50317 الأصفر القاسي ْ 
اد 4 
كوب من الماء 
١‏ كوب من الخبز المحمص الناعم 
رشة ملح ورشة فلفل أسود أو مسحوق الزتجبيل 
زيت للتحمير 


الكمية ٠١‏ مكعبا 


يقسم الحبن إلى مكعبات ١(‏ سنتيمتر). 

يخفق البيض - سسوكن ملعقة من الخل. 

» يوضع الخبز فوق ورق مشمع ويخلط مع الملح والتوابل. 
تغمس مكعبات الجحبن في البيض ثم بالخبز وتوضع 
جانباً في الثلاجة. 

« تعاد الكرة وتغمس المكعبات مرة أخرى في مزيج 
البيض ثم دقيق الخبز وتحمر بالزيت الحار مدة دقيقة. 

ه تصفى المكعبات من الزيت وتحفظ في الفرن الساخن 


خبزيالتوم 
؟ ملعقتا طعام من زيت الزيتون 
١‏ كوب ونصف الكوب من البصل المفروم 
فرماً ناعماً 
الكوب من الزبدة 
١‏ ملعقتا ثوم مهروس 
“ أرغفة من الخبز الإفر نجي 
١‏ كوب جبن بارميزان مبشور 


ل ا 1 الما 


طريقة التحضير 
#يحمى الزيت في مقلاة ويضاف اليه البصل ويلوح 
على النار مدة 0 دقائق. 


تخفق الزبدة مع الثوم ورشة ملح. 
يحمي المرن إلى درجة .١ 6٠‏ 

» يقسم الرغيف طوليًاً إلى نصفين ويدهن النصفان بمزيج 
الزبدة جيداً. 

أواكثره وتصف الشرائح في بي 
الصينية المعدة للخبز ثم يتثر (١1‏ 00 ا) 
البصل فوق الشرائح وينثر 04, 
الجبن المبشور فوق البصل. ٠‏ 
« تحبر الشرائح بالفرن مدة ٠١‏ 
5 دفيقة. 


» تقدم الشرائح مع الحساء. 


حراصيعه التقليدي 
رغيف من الخبز العربي المحمص 


كوب أرز مصررى 
بصلة مفرومة 


فصوص ثوم 

١‏ ملعقة صغيرة من النعناع الجاف المطحون 
رشة ملح ورشة فلفل حريف 

53 ملعقتا طعام من الزيت 

١‏ ملعقة طعام من رب الرمان 


الكمية تكفي شخصي: 


تحمّر البصلة بالزيت ثم يضاف إليها كوب من الماء 
زوش ملح. 

» يضاف الأرز المغسول إلى البصلة ويحرك ويترك على 
النار الخفيفة مدة ١٠١‏ دقيقة حتى ينضح. 

يقطع الخبز المحمص إلى قطع صغيرة ويوضع في طبق 

يدق الثوم والنعناع ويضاف الخليط إلى الأرز مع رشة 
الفلفل الحريف ورب الرمان ويحرك الخليط على النار 
مذة +1 دقائق أخخرى. 


6 
77 
5 - 


1 
١ 


در برإنالايج 


7 
26 
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إذا كان الخليط جامداً يضاف إليه قليل من الماء» يجب حتى ينضج ويصبح بالإمكان هرسه باليد. 
أن يكون مثل اللبن». يصفى الحمص المسلوق ويطحن بطاحونة المخضار أو 
# يقدم مدا المولان (صنانه381). 
لمم 2 بالطحينة؛ ثم يضاف الخليط الم ١ ١‏ ا ؛ 
با 1 1 ريات 7 إلى لحمص لطحون 
ويحرك جيدا. 


؟ كوبان من الحمص اليابس 9 هإذا كان الخليط جامداً يخفف بإضافة ٠"‏ ملاعق طعام 
ملعقة صغيرة من الكربونات (بايكربونات الم 
الصودا) كه 0 


؟ ملعقتان صغيرتان من الملح « يسكب في أطباق» ويزين برشة كمون وبقليل من زيت 
” فصوص ثوم الزيتون وبعض البقدونس المفروم. 
كوب عصير ليمون حامض 


١‏ كوب طحينة 
باقة بقدونس مفرومة ناعماً حمص بالطحينة مع اللحم المفروم 


الكمية تكفى : أو ه أشخااص 
2 حمص بالطحينة 


طن كفو ١‏ أوقية لحم مفرو 
0 مقرم 


يوه / نا صهد 
#ينقع الحمص ليلة كاملة في الماء مع الكربونات. : قو دري 


/1 كوب سمن أو زيت نباتى 


«ينقى من الزوائد والحصى ويغير ماؤه بماء جديد يغمره. رشة ملح 
ويوضع على نار قوية حتى يغلي وتظهر رغوة على وجه رشة يهاز 
كاه رشه كرذة 


ا 0 َ / الكمية تكفي ؛ أشخاص 
#تزال الرغوة» ثم تخفف النار مدة ساعة ونصف تقريبا ١‏ 


اكلى الصتوير بالسمن ح بيدا بالاجمرار. 

يرفع من السمن ويحمر اللحم مكانه ويضاف إليه الملح 
والبهار والقرفة ويحرك الخليط مدة © دقائق. 

» يوضع الحخمص بالطحينة في طبق ثم يصب عليه اللحم 
المفروم والصنوبر ويؤكل ساخناً. 


الخبز الإفرنجي بالجين والبيض 
؟ بيضتان مسلوقتان 4 2 
" كوبان من الجحبن المبشور 
كوب من الزيتون المفروم فرماً ناعماً 
كوب من الفلفل الأخضر المفروم فرماً ناعماً 
/ كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
ا كوب من الكاتشاب 


" ملعقتا طعام من المايونيز 
١‏ ملعقة صغيرة من الخردل 

رشة من الصعتر الأخضر الجاف 

رشة ملح 

رشة فلفل أسود 
أرغفة صغيرة من الخبز الافر نجي 
؛ ملاعق طعام من زيت الزيتون 

الكمية تكفي من ” إلى / أشخاص 


- طريقة الد<حم 

بط للحصير 

يفرم البيض المسلوق ويضاف إليه الجبن ويحرك 
باقر ط. 

ه يوضع الزيتون والفلفل الأخضر والبصل المفروم في 
طبق ويضاف إليها الملح والفلفل الأسود والصعتم 
وسفاظ الل اف سعيدا ' 

يضاف المزيج إلى خليط البيض والجحبن وخليط الزيتون 
والبصل ويحرك الخليط جيداً. 


الداخل بقليل من زيت الزيتون ويحشى بقليل من 
الحشو. 

توضع أنصاف الأرغفة تحت الشواية وتترك مدة تكفي 
لإذابة الجبن قليلاً ثم تقدم ساخنة. 


رغيف الخبز الإفرنجي 
بالجبن والتوابل 
١‏ رغيف من الخبز الافر نجي طوله 4٠‏ ستتيمتراً 2 58 
ما كوب من الزبدة المذاية 


١‏ ملعقتا طعام من حبوب الكراويا 
3 5 من جبن شيدار 6160031 


التغليفهة 
" ملعقتا طعام من الزبدة 
> ملعقتا طعام من عصيرالليمون الحامض 
ملعقة صغيرة من الفلفل ا حريف 
الكمية تكفي / أشخاص 


1 يقة ا لدحصير 
«يشق الرغيف بطرف سكين حادة بحيث لا يصل طرف 


السكين إلى قعر الرغيف فى أماكن متعددة. (المسافة 
مين الفمحة والارى ه سقيدر انت): 


« يقطع الجبن إلى أصابع رقيقة وتغرس أصابع الجحبن في 


الفتحات التي في الرغيف. 


مموقع الرضياب فى صوية لي فخالط الزيدة مسرب 


الكراويا ويسم الرغيف بالمريج فين مجتعيةع 
الحجهات. 


#«يحمى القرن إلى درجة +50 ف ويخيز الرقيف مدة 


5 دفيقة. 


يوضع عصير الحامض مع الزبدة والفلفل فوق نار 


: خفيفة حتتى اتلذوؤب الؤيدة:. 


.يقطع الرغيف إلى شرائح ويصب فوقه مزيج الزبدة 


والفلفل ويقدم حالاً. 


كوب زبدة أو مارجرين 26 
١‏ ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من عصير 0 
الليمون الحامض 
ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من الخردل (المستاردة) 
من السردين المعلب . المصفى 
قطع توست 
الكمية نصف كوب 
تحرك الزبدة جيداً حتى تصبح لينة. 
يمزج عصير الليمون بالخردل ويضاف المزيج إلى الزبدة 
ومخراك جيدا. 
تدهن قطع التوست أو الخبز المحمص بمزيج الزبدة. 
توضع قطعة من السردين المصفئ على كل قطعة من 
الخبز المدهون 


الثوم وتمزج بخليط الثوم 
المدافوق واكايفى والطسينة: 


يحرك المزيج جيداً ثم يسكب في أطباق صغيرة ويقدم 
إلى جانب ورق السلق المحشو باللحم. 


الكوب من زيت الزيتون 
١‏ ملعقة طعام من الملح 


رشة بهار 
رشة فلفل 
الكمية تكفي ه أشخاص 
4 


» قرم البصل ناعماً ويفرك بالملح والبهار. 
تفرم البندورة والبقدونس والنعناع ناعمأء وتضاف هذه 


2 


المقادير إلى الآرز المغسول وتحرك جيدا. 

»ثم يضاف نصف كوب من زيت الزيتون وعصير 
الحامض إلى المزيج ويحرك جيداً. 

#يقطع ورق السلق وتزال أضلاعه الزائدة ويغسل. 

يوضع ورق السلق بالماء المغلي ويرفع حالاً حتى لا 
يهترئ» ثم يحشى (راجع طريقة حشو ورق 

«تصف بعض عروق أو أضلاع السلق في قعر القدر 
ويرص فوقها الورق المحشو. 

«يضاف إلى القدر بقية زيت الزيتون وبقية مرق الحشو 
وقليل من الماء حتى يغمر الورق. 

#«يرص الورق جيدا بوضع طبق صغير فوقه في القدر ثم 

5 تخفف النار ويطهى الورق مدة ساعة. 

#عندما يبرد الورق يقلب في طبق ويزين بحلقات 
البندورة. 


شرائح من الخبز الإفرئجي الأبيض 

"١‏ بيضتان مخفوقتان مع ملعقتي طعام من الحليب 

كوب من الدقيق 

5 شرائح من جبن الشيدار أو الموزاريلا 12اع0/1022 
رشة فلفل ورشة ملح خفيفة 


١‏ كوب من الزيت النباتي للة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


«اتفياق راي ة ملع إلى المعاسل وتباق على الثاز طمريقة التحضير 

المتوسطة الحرارة مدة ١٠١‏ دقائق. «تزال قشرة شرائح الخبز بالسكين. 

# تصفى السناسل وعندما تبرد تقسم إلى قطع صغيرة ١‏ #توضع شريحة جبن فوق كل شريحة من الخبز (4 
(؟سنتيمتر) وتوضع في طبق التقديم. شرائح). 

يخفق الزيت والحامضٌ وينثر فوق السناسل «يغطى الجبن بشرائح الخبز الأربع الأخرى. ثم يضغط 
وتقدم. على الستدويش قلياة. 


1 


* تقدم السندويشات ساخنة. حلط شه واحدة مت قة مع ْ طعام 1 


#شج ىك سناووش بالذايل جني لز فعس فين فطربالعجين 


1 ا اا 
5 70 
4 3 


0 ا ١‏ 0 
0 1 
اله 


الا 
فطربالزيت الحشو 
١ ١‏ ملاعق طعام من الزبدة 
كوب فن الفطر المفروم 
4 ملاعق طعام من الدقيق 
١‏ كوب من الحليب 


١‏ كوب من الماء 
؟ فصا ثوم » مدقوقان 


عصير ليمونتين حامضتين 
؛ ملاعق طعام من زيت الزيتون | ملح وفلغل 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم الكمية تكفي 1 أشخاص 
اس اط لصح لفن العلييا 5 طريقة ١‏ لتحضير 
ْ 0 ه يحمى الفرن إلى درجة 5٠*‏ ف. 
5 » بعد أن يذوب العجين المجلد» يرق إلى سماكة نصف 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 0 1 03 


ل مة الح ع الي إل لاس مجان شا قل 


# يوضع لاع والثوم. وال ْ و 8 الل نوزيثت فوهته لاسنتيمترات ونصف. ثم يضغط وسط كل 


ريشباف القطر والبقدرفس إلى القايها 


اد 


«يصفى الفطر ويوضع جانباً في طبق. 


الزيتون وقليل من الملح في مقلاة على النار. دائرة من الدوائر الست يكشتبان قطر فوهته نصف 
ْ سنتيمتر» شرط أن لا يقطع الكشتبان العجين تماماً. 
لأفسلة مذة 6 دقائقن على الثار ددتة 

550 


إيذا 


ويشرك على الئار اعخفيفة مدة غعشرة 
دقائق ألخرع. 


ويوضع السائل في وعاء ويغلى مرة 
أخرى حتى تصبح كميته حوالى 
صالب كواقه. 

يصب السائل أو المرق قوق الفطر /ِ 
ويوضع الطبق في الشلاجة ويقدم 5 


بارد 


إلا سسب 


0205 


« توضع الدوائر في صينية في الثلاجة مدة "١‏ دقيقة. 

تدهن كل دائرة من دوائر العجين بالبيضة المخفوقة: 
ثم تخبز في الفرن الساخن مدة ٠١‏ دقيقة أو حتى 
شاع - 

* ترفع من الصينية برفق وتوضع جانبا حتى تبرد. 

ينزع الغطاء الصغير من أعلى كل دائرة ويجوف قسم 

من داخل العجينة. عندها يهياً الحشو. 

« تذوب الزبدة ويضاف إليها الفطر ويترك على النار مدة 

دقيقتين. ثم يضاف إليه الدقيق ويح رك مدة دقيقة على 
الثار. 

» يضاف الحليب ويترك المزيج على النار حتى يغلي ثم 
تخفف الحرارة ويطهى المزيج مدة دقيقتين. 

» يتبل المزيج بالملح والفلفل ويقسم بين دوائر العجين. 

# تملا كل دائرة بكمية من المزيج ثم تغطى بالغطاء الصغير 
الذي اقتلع بالسكين. 

# تسيخن دوائر العجين فى فرن حرارته 4٠٠‏ ف مدة ١١‏ 

دفائق. 1 


4 و "نه "4 


فطربالليمون 


الكيلو من الفطر الطازج الصغير الحجم 
١‏ ليمونة واحدة متوسطة الحجم 

كوب من زيت الزيتون 

؟ ملعقتا طعام من صلصة الصويا 

1 ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من السكر 


4 جد دقو راي * + 


# تقطع الأضلع النشنة من الفطر ويغسل جيدا ثم 
يجفف برفق بمناشف ورقفية. 

# تقطع 1 شرائح رفيعة من الليمونة وتؤخذ ملعقتان 
صغيرتان من العصير من القسم الباقي. 

# في وعاء على نار قوية يسخن الزيت ثم يضاف إليه 
الفطر ويحرك جيداً. 


والسكر وقرك اللقادير هيدا 
تترك على النار مدة 6 دقائق ثم تقدم إلى جانب الطبق 


الرئيسي. 


1 
50 


فقلفل اخضر حلو 
مع البندوره (شكشوكة) 
١‏ حبات من الفلفل الأخضر الحلو 
كيلو بندورة (طماطم) حمراء طازجة 
ملاعق طعام من الكزبرة اليابسة 
ملعقة صغيرة من الملح 
٠‏ فصوص توم 
كمية قليلة من الزيت النباتي أو زيت الزيتون 


3 يرم اله لفلفل الأخضر قطعاً صغيرة بعد غسله ويلوح 


في هذه الأثناء تقشر البندورة وتفرم فرماً ناعماً. 
يدق الثوم مع الملح والكزبرة شرط أن لا يهرس جيداً. 


لعف أن وتيا القاقا اللأعفبر حلى اقاره ضاق انو #يقرع القنسنس كرما ذاعما رتسل بريسبتى.. 


قطع البندورة ويحرك حتى تذبل البندورة. 


«يفرم البصل ناعماً ويفرك بالملح والبهار. 


ه يضاف خليط الثوم والكزبرة إلى البندورة وتحرك مدة ٠‏ «تفرم البندورة (طماطم) فرماً ناعماً. 


دقائق. 
« ترفع عن النار وتقدم باردة. 


فلفل أخضر محشو (بالزيت) 


١‏ كلو فلةل أخضر 

" بصلتان متوسطتان 

حبات بندورة (طماطم) كبيرة 

" باقات من البقدونس 

7 كوب أرز مصري 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

الكوب من زيت الزيتون 
فلفل أسود ‏ رشة بهار 
عصير ليمونة حامضة ((حسب الذوق) 
بضع فليفلات خضراء حلوة 


#يغسل الأرز وتخلط جميع المقادير مع الأرز وتحرك 
جيد 
يترك جانباً. 

«يحشى الفلفل الأخضر بخليط الأرز حتى عنقه تقريباً. 

. «يقطع الفلفل الأخضر الحلو ويصف في أسفل القدر 
ويرص فوقه الفلفل الأخضر المحشو. 

يضاف مرق الحشو إلى الفلفل الأخضر مع كوب 
ونصفه كو بيهن الماع 

#يرش قليل من الملح فوق الفلفل الأخضر ويوضع على 
نار قوية حتى يغلي» ويغطى القدر. 

بعد أن يغلى تخفف النار وتبقى القدر عنلى النار لمدة 

#يرفع ليبرد ثم يصف في طبق ويزين بحلقات من 
البندورة. 


3 
بإ سسب 


- 


" كوبان من الفول اللقشر 57 


كوب من الحمص 

:' رؤوس ثوم 

ل 

باقة من الكزبرة الخضراء 

باقة بقدونس 

١‏ ملعقتا طعام من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من البهار 

١‏ ملعقة صغيرة من الكزبرة اليابسة 
ملعقة صغيرة من الشطة (الفلفل الحريف) 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من الكمون الناعم 
١‏ ملعقة صغيرة من الكربونات 

٠‏ أكواب زيت للقلي 


الكمنة )/ قرضا 


ينقى الفول وا لحمص من الأوساخ وينقعان بالماء لمدة 
5 ساعة أو اليلة كاميلة, 
وتفرم جميع المواد بمطحنة اللحم. 

* تفرم الكزبرة والبقدونس. 
باليد جيداً. 

#يترك الخليط جانباً حتى يختمر مدة ساعة ونصف 
الساعة ثم يعجن مرة ثانية. 

« يوضع الزيت في مقلاة عميقة على نار قوية وتقطع 
عجينة الفلافل بآلة خاصة بالفلافل أو بملعقة طعام 
ويسفعاة على ذلك ييل اليد بقليل هن اللاء: 

«تقلى الأقراص فى الزيت الحار حتئ تحمر قليلاً. 


فول اخضر يالزيت 

5 7/2 كيلو فول أخضر طريء‎ ١ 
كوب من ريت الزيتون‎ 
بصلات مفرومة ناعماً‎ “ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ ١ 
كوب ماء‎ 6 

رشة فلفل أسود 
6 كوب عصير حامض 

ناقة كريرة خضراء 
ه خمس فصوص ثوم 


الكميه تكفي ه أشخخاص 


0 
تزال خيوط الفول ويقطع قطعاً صغيرة. ثم يغسل 
وا 
تفرم الكزبرة الخضراء وتغسل وتصفى. 
يقلى البصل والثوم والكزبرة بالزيت في قدر أو مقلاة 
كبيرة 
ثم يضاف إليه الفول ويقلب على نار متوسطة مدة ١٠١‏ دقائق. 
« يصب الحامض والملح والفلفل إلى الفول. 


#«يضاف الماء إلى الفول ويترك على نار هادئة حتى 


027 


ينضح. (حوالي ٠١‏ دقيقة). 


«يقدم الفول بارداً. 


الفول بالسلق 
ه أكواب من أوراق السلق المفرومة 
5ه فصوص ثوم 
باقة كزبرة مفرومة 


١‏ كوب من زيت الزيتون أو الزيت النباتي 
' بصلات مقطعة إلى جوانح رقيقة 
ملعقةصغيرة من الملح 
الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 


35 


طق 


يدق الثوم وتفرم الكزبرة بعد غسلها. 


يوضع الزيت في قدر ويضاف إليه الثوم والكزبرة 


» يضاف السلق المفروم إلى الثوم ويقلب على النار مدة 

«اتشياف مخيرب اقول الاسازوفة إلى عتايظ السلاق ويصاف الأ 
ويحرك الخليط. 

تترك القدر على نار متوسطة مدة © دقائق. 

» تحمر جوانح البصل في الزيت على نار متوسطة مدة 0 دقائق 
أو حتى يصبح لونها ذهبياً. 

» يصب الفول في وعاء ويزين بالبصل المحمر ويقدم مع عصير 
الليمون الحامض ويؤكل بارداً أو ساخناً حسب الذوق. 


فريدس (جمبري) حريف 
72 9 


2 


كيلو قريدس (جمبري) 

فصوص ثوم 

8 حبّات من الفلفل الأخضر الخريف 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من عصير الليمون الحامض 
الكمية تكفي" أشخااص 


3 


لمقادير 


ب طريقة التحضيم 


«يسلق القفرينيس ©" ثو يقشر ويئزغ الخيط الأسود 
الموجود في ظهره. 


» يفرم الثوم والفلفل الحريف فرماً ناعماً. 

* يوضع القريدس في وعاء ويصب عليه مزيج الحامض 
والثوم والفلفل. ثم يبرد في الثلاجة مدة ٠‏ ساعات. 

* يغرز بعيدان رفيعة ويقدم. 


كناييه القريدس (جمبري) 


من القريدس المعلب . أو المطبوخ والمقشر '* 2 © 

١‏ ملعقتا طعام من الزبدة المقادير 
بيضة واحدة 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس 

١١‏ قطعة توست (خبز افرئجي محمص) أو بسكويت نملح 

كوب مايونيز 


الكمية ؟١‏ كناييه 


بج طريقة النحضير 

لاتوهيم 17 الطلعة من اتقريسى اباش لفاس قم 
يفرم القريدس الباقي فرماً ناعماً ويخلط جيداً مع 
الْريْدَة. 

#تسلق البيضة جيداً ثم يهرس صفارها عندما تبرد 
ويوضع جانباً. 


«في هذه الاثناء يفرم البقدونس فرماً ناعماً. يخلط القريدس مع ملعقة واحدة من المزيج 
تدهن قطع التوست أو الكنابيه بزبدة القريدس. ثم تمرغ السايمة» 
فطع القريدس الباردة في المايونيز وتوضع كل واحدة>ح- في هذه الأثناء يغسل قلب الخسة ويصفىء ثم يفرم 


اارمة” ْ فرماً ناعماً ويقسم بالتساوي على 4 أكواب خاصة 
«تزين قطع التوست بصفار البيض والبقدونس المفروم. 5 


فا 


يقسم القريدس أيضاً بالتساوي على الأكواب الأربعة» 
كوكتيل القريدس (جمبري) ثم يضاف إلى كل كوب قليل من مزيج المايونيز. 

تزين الأكواب بحلقات الليمون وتقدم باردة. 

كوب من المايونيز 

" ملعقتا طعام من عصير البندورة أو ال مناطاعاع»! 


رشة ملح 


كناييه مع سمك الاأذ 


رشة بهار بيه واحدة 
ملعقة صغيرة من الفلفل الحار مع78635 ١‏ بندورة متوسطة الحجم . مقشرة 
رشة من مسحوق جوزة الطيب ظ ومفرومة فرماً ناعماً 
قلب خسة واحدة 5 .من فيليه الأنشوا المهروسة 
> جنات د ليون الخامصن ؟" ملعقتا طعام من سمك الطون المقطع شرائح صغيرة 
! العميخ عي امد ؟ ملعقتاطعام من الفلفل الأخضر المفروم فرماً ناعماً 
لل رون التحد 5 «لمقنارطهاء من انير 


يول خريقة | لحمب 
» يخلط المايونيز وعصير البندورة والفلفل الحار والملح 
والبهار وجوزة الطيب جيداً. 


7 قطعة من الخبز الافرنجى أو التوست 
الكمية ١١‏ كناييه 


« تسلق البيضة جيداً وتفرم ناعماً. 
«يضاف إليها الطون والبندورة والفلفل والأنشوا وتحرك جيداً. 
دم يضاف اللايرثيز إلى المزيسة مح التخريك المتواضيل. 
«مِد المزيج على قطع الخبز ويقدم. 


الكبةالنيئة« الفراكة, 


كيلو هبرة العجل 7 ٠.‏ 
أوقية دهن بحجم حبة الجوز الكبيرة 
١‏ بصلة متوسطة 


ه عرقا نعناع أخضر 

ملعقة صغيرة من كل من الكمون والمردكوش 
والحبق والقرفة والفلفل الحريف 

كوب من البرغل الناعم المنقوع 

ه ملح حسب الذوق 


الكمية تكفي " أشخاص 


8 


- 


يقسم اللحم إلى قطع صغيرة وتدق بمدقة خاصة على 

# أثناء دق اللحم تسحب العروق الموجودة في اللحم. 
ينعم كليا ثم يجمع اللحم ووبسري قوق ملعقني طعام 
من البرغل ويغطى بورق مشمع. 
التوابل والملح إليها وتدق مرة أخرى مع البرغل 

* تضاف كمية اللحم الناعم إلى الكمونة ويعجن الخليط. 
القطع بين الأصابع لتأخذ شكلها من الداخل. 

تصف القطع في طبق التقديم وينشر عليها قفليل من 
اقل انشر راب ولزرم غير اسار 

تقدم الفراكة إلى جانب سلطة الخيار باللبن. 


4 


- 


# من الممكن إضافة ملعقة طعام من زيت الزيتون إلى الفراكة 


0 أ 0 :0 

؟ كيداضان در 
' 9 3 الك 7 

+ كوت زنك زيتون المقادير 
١‏ المعادير 


كوب بصل مفروم حلقات 

كوب بقدونس مفروم 

كوب من الدقيق 

ملعقة صغيرة من كل من الملح والفلفل الأسود والبهار 
الكمية تكفي ه أشخاص 


يك لل 2 <4 +4 
ب وه 


يقطع الكبد إلى شرائح وتنقع بماء تملح بملعقة صغيرة من 


الملح مدة 0 دقائق. 
ينلة الكيا 2# 


.يخلط الدقيق والبهارات وتغمس شرائح الكبد 


بخليط الدقيق ويحمر بالزيت ال حار لمدة دفيقتين فقط. 


تصف شرائح الكبد في طبق وتزين بالبقدونس 


وحلقات البصل وتقدم ساخنة. 


كبد الد جاج 


و 


ملاعق طعام من الزبدة 

" بصلتان كبيرتان مفرومتان 

" فلفلتان خضراوان كبيرتان مفرومتان فرماً 

ناعماً 

/ كلومن اكاد الدجاج 

سس لض لتقل الأحمر اريف 

١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
الكمية تكفي 4؛ أشخاص 


24444 


ه تذوب الزبدة فى مقلاة كبيرة فوق نار معتدلة وتضاف 


الفلفلتان والبصلتان إليها وتلوح المواد فوق النار مدة 
1 وقاتن. ظ 


تقطع الأكباد ثم تضاف إلى البصل والفلفل وتترك على 


النار حتى تحمر جميع جوانبها وتحرك بين ال بين والحين. 


«اتشائل العار وكر ك اللراة عليها مدة ذقائق رقي ك بين 


حين واخر. 


الكلاوي المقليك 


5 كلاوي ضأن 
١‏ بصلة كبيرة مفرومة 
١‏ ملعقة طعام خل 
٠‏ كوب ماء 
؟ ملعقتا طعام من عصير ليمون حامض 
١‏ ملعقة طعام دقيق 
“"' ملاعق زبدة 
رشة ملح » رشة فلفل أسود ورشة بهار 
ا ل 
الكمية تكفى ؛ أشخاص 


ب جح سد ب ع اي 


ب ,له ب دوجوبو 


* تسا الكلاوي وثله تنظلف من الزوائد ب 
توضع الزبدة في قدر وترفع على النار ويضاف إليها 
البصل المفروم. ويلوح على النار. 


تضاف الكلاوي إلى البصل ونحرك على النار مدة ه 
دفائق. 

© ترفع الكلاوي من القدر ويضاف الدذقيق إلى الزيدة 
ويحرك على النار حتى يحمر قليلآء ثم تضاف التوابل 
والماء والخل وعصير الحامض إلى الدقيق ويحرك 
المزيج. 
لمدة ١6‏ دقيقة. 


لسانات 


؟" لسانا عجل أو بتلو 
" فصان من الثوم 
قشرة ليمون حامض صغيرة أو قشرة مندلينا 
" عوداقرفة 
١‏ بصلة متوسطة 
" ملعقتا طعام من عصير الليمون 
١‏ ملعقة ضغيرة من الكل 
ملعقة صغيرة من الملح 


الكمية تكفي » أشخاص 


9 يه | لحصير ١‏ 


لسان العجل يحتاج الى ساعتين على نار خفيفة حتى ينضج. 


لآن النار القوية أثناء السلق تجعل لحم اللسان يابساً. 


#تنقع اللسانات في الماء البارد مدة ساعة. 
#توضع اللسانات في قدر فيه ماء ساخن وتضاف إليه 


البصلة والملح وقشرة الليمون وملعقة صغيرة من 


الخل. 


#يغطى القدر ويوضع على نار خفيفة مدة ساعتين. 
ه تضفى اللسائات ويكشط الذهن من قاغدة اللسان 


و#ساعدة راس سكين جهادة شق غاؤذفه اللسآن ويقشر 
مخ قشرثة الشنة. 


وينشر فوقها الحامض مع الثوم والملح وتزين بالزيتون 


3 


0 يهه ا للحضير م 


مفرومة وتقلب القطع على النار مدة دقائق. 


«يضاف قليل من القلفل اريف المفروم الى اللسانات 
وتقلب على النار» يصب الليمون الحامض و»'ا كوب 
من الكزبرة الخضراء على قطع اللسان وتقدم 


ساخنة 


ا ار 0 


1 فصوص ثوم 

كوب زيت زيتون 

١‏ كيلو بندورة حمراء مقشرة 

>* ملعةتا طعام من المللح 
رشة بهار 


الكمية تكفي 4 آأشخاص 
ع 5ه أ لدحم 
بج طريقة التحضير 
تال انقب ط الخاتبية للوبيكء وكلك قم قلطعة صشيرة 
من طرفها وسحبها بطول الثمرة . 
تغسل اللوبياء وتصفى. 
يقلى الثوم والبصل بالزيت في قدر على نار قوية حتى 


2-0 


تضاف اليهما اللوبياء والملح والبهار وتقلب عدة 
مرات على النار. ثم تضاف اليهما قطع البندورة 
التشرة وتعظى القدى. 

تترك على النار لتغلي؛ ثم تخفف النار» وتبقى القدر 
على النار مدة نصف ساعة أو حتى تنضحج. 

تصب في طبق وتقدم باردة. 


اليابس إلى اللوبياء قبل أن ترفع عن النار بقليل . 


حبوب اللوبياء بالسلق 


كو امن حيوت اللوبياء أمينلات) المسلوقة و ١‏ 

هه أكواب من أوراق الل المفرومة لد ش 

0 | لمقادير 
رو رو ٠‏ 
باقة كزيرة مفرومة 

كوف من زيت الؤيتون .او الزيت النباتي 

بصلات مقطعة إلى جو انح رقيقة 

ملعقة صغيرة من الملح 


ال> بة تكد 1 00 3 


طريقة التحضير 


يدق الثوم وتفرم الكزيرة بعد غسلها. 

يوضع الزيت في قدر ويضاف إليه الثوم والكزبرة 
ويحرك على نار متوسطة مدة دقيقتين. 

يضاف السلق المفروم إلى الثوم ويقلب على النار مدة 
دفبيفةن. 

تضاف حبوب اللوبياء المسلوقة إلى خليط السلق 
ويضاف الملح ويحرك الخليط. 

تترك القدر على نار متوسطة مدة © دقائق. 

تحمر جوانح البصل في الزيت على نار متوسطة مدة 0 
دقائق أو حتى يصبح لونها ذهبياً. 

يصب السلق باللوبياء في وعاء ويزين بالبصل ويقدم 
مع عصير الليمون الحامض. 


الك 


” كوبان من الجوزالمفروم فرماً ناعم بالاجيمكس ‏ م 9 
كوب من الكعك المطحون 
رشة فلفل ١اشطة)‏ حريف 
كوب زيت زيتون 
رشة كمون مع رشة سكر ورشة ملح ١احسب‏ الذوق» 
5 ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من رب الرمّان 
:ا كوب من الماء 
كوب من الكاتشاب أو من معجون الفليفلة الحمراء 


0-0 


الحلبية الحريفة 


نيما 


الكمية تكفي " أشخاص 


الجوز والفلفل بالويت فلة نضف ساعة. 


يضاف الكعك والتوايل. والكاتشاب والسكر والحامض 


ا 


والزيت ورب الرمان إلى خليط الجوز. ويحرك الخليط. 
يضاف خلج إلى للحسرة وغرك مرة أخرى» ريسب أذ 


فيش بالحين 
أيه © ©» >» 


قالب ( ١,‏ كيلو) من الجين التشيكي الأبيض حم ١‏ 
كوب من شرائح الزبدة الرقيقة 
١‏ ملعقة طعام من السمسم أو حبة البركة 
١‏ لكمية " أرغفة 
هلق 


يقطع قالب الجبن الى شرائح (حسب الذوق) 
#«توضع الشرائح في طبق عميق وتغمر بالماء حتى 
لقص يمي الج الفالظب 
ظ تصفى الشرائح وتوضع فوق قطعة من القماش حتى 


مدة ١٠١‏ دقائق. 


اخلط سراق ابر يور الج رياب ليسم تيت 

7 دم تقسم الشرائح على 7 أرغفة عجين متوسطة الحجم 
بحيث تغطى الأرغفة بالتساوي وتخبز في الفرن ا حار 
9 درهة ملة ١١‏ دفائق. 


من الممكن إستعمال زيت الزيتون اوالزيت النباتى بدل 
الزيدة . 


0 


مناقيش بالزعتر 


العجين 007 
١‏ كوبان من الدقيق الجيد 

,ا كوب من الماء الدافى 

ملعقة صغيرة من الملح 

رشة سكر 

؟ ملعقتان صغيرتان من حبيبات الخميرة الحافة 
٠6‏ كوب من الزيت 
الحشو 

1 ملاعق طعام من الزعتر المتبل 

كوب من زيت الزيتون 

كمية الحشو تكفي ه أرغفة 

ص و0 أ 
توضع الخميرة والسكر وملعقتا طعام من الماء الدافئ في 
كوب ويضرب المزيج بالشوكة حتى يصبح كالعجين 
اللين. 
,يوضع الكوب في مكان دافئ مدة 0 دقائق حتى ينتفخ 
المزيج وتكثر عليه الرغوة. 
سه 


72ج" 


د 770 


: 


ينخل الدقيق والملح والسكر في طبق كبير ويصب 
مزيج الخميرة مع كمية الماء والزيت في وسط الدقيق. 


يوضع العجين على الرف ويعجن جيداً حتى لا يلتصق 
العجين باليد. 

يدهن الطبق الكبير بالزيت ويُوضع العجين ثم يغطى 
بقطعة قماش رطبة ويوضع في مكان دافئ حتى 
ينثر قليل من الدقيق فوق الرف ويقلب العجين عليه. 
يهياً العجين على شكل كرات بحجم الرغيف الذي 
سيدهن بالزعتر. 

تسطح كل كرة من العجين بباطن اليد ثم بالشوبك 
(نشابه) حتى تشكل دائرة او رغيف سماكته حوالي 
نصف ستتيمتر. يدهن سطح كل رغيف بخليط الزعتر 
والزيت بحيث يغطى تماما بالحشو. 

تُخبز المناقيش بالفرن الحار حتى يجف العجين 
ويصبح لونه ذهبياً. 


ا 


سس جا يسدر 


" كوبان من الدقيق الجيد 0 
كرت قن الماء الدافىء | لمقادير 


,/املعقة صغي ة من الملح 


١‏ بصلة مفرومة فرما ناعماً 


ملح حسب الذوق 
حبوب السمسم حسب الذوق 
ل ار ا رس 
الحشو يكفي 4 أرغفة 
من الخبز اللبناثي 


يوضع الزيت في طبق ويضاف اليه البصل المفروم 


والبندورة ويقلب الخليط. 


يضاف الملح والفلفل والكشك الى خليط البندورة 


والبصل ويقلب جيداً. 
يجب أن يكون الحشو ليئاً مثل اللبن وإن كان جامداً 
يضاف اليه ملعقة او ملعقتا طعام من الزيت ويقلب 
الخليط. 


الذوق) وترق كل كرة بالشوبك الى رغيف سماكته 


#«تدهن الارغفة بالكشك وتخبز بالفرن الحار 6٠٠9‏ ف 


من الممكن استبدال الحشو وذلك باستعمال البندورة المفرومة 


والبصل والفلفل الحريف والملح والكمون وقليل من الزيت 
والاستغناء عن الكشك : 


المقلى. 


1 هندباء‎ ١ 
م 57 12 تقدم باردة م عصير الليمون الحامض.‎ ٠ كيلو‎ 
الكوب من زيت الزيتون اذا‎ 
لمقادر‎ | , 
بصلات مقطعة شرائح‎ 3 
ملعقتا طعام من الملح ورف عنب محشو ر(بالريت)‎ ١ 
ه فصوص ثوم‎ 


"7 أو قنتاء: : 5 العتت 
الكمرة نك بي 0 أسسحاضن وثيثال من ورى : 
" باقتان من البقدونس 


طريقة النحضير ؟ بصلتان 


تنقى الهندباء من الأوساخ والأوراق الصفراء وتفرم كوب أرز مصري مغسول 
فرماً ناعماً. بعض أوراق النعناع الأخضر 

8 توضع 8 وعاء وتعمرم بالماء الساحخ وتسلق على النار 0 حبات بندورة حمراء كبيرة 
مدة دقيقة. الكوب من زيت الزيتون 


«عندما يصبح فركها بالأصابع سهلاء تعصر باليد ١‏ ملعقة طعام من الملح 
وتوضع جانباً لتبرد. ع 


تقلى شرائح البصل بزيت الزيتون حتى يحمر لونها. عضير مريت حا تفن 
يرفع البصل من الزيت وتضاف الهندباء إلى الزيت مع تايط رطاطا + مقطعة دواقر 
المللح والثوم المدقوق وتقلب على نار معتدلة مدة 0 القميد فكق 1١‏ اشحاض 


دقائق. 


1 


و 5 
-- 


يفرم البصل فرماً ناعاً ويفرك بالملح والبهار. 

تفرم البندورة والبقدونس والنعناع فرماً ناعماً. 1 
يضاف الخليط إلى الأرز الملغسول ويحرك جيداً. ثم 
يضاف إليه زيت الزيتون وعصير الليمون وتحرك جميع 
هذه المقادير جيداً. 

تقشر البطاطا وتقطع حلقات وترتب في قعر القدر. 
تزال عروق ورق العنب الزائدة من أسفله ويغسل. 
توضع كمية من الماء في وعاء على النار حتى تغلي. 
يوضع الورق على دفعات في الماء المغلي ثم يرفع حالا 
تمد الورقة على طبق ويوضع عليها قليل من الحشو. 
وتطوى الجوانب وتلف. 

يصف ورق العنب بعد أن يحشى في القدر فوق 
حلقات البطاطا ويرص بطبق صغير. 

يضاف إلى الورق ما تبقى من مرق الحشو وكوب ماء 
حتى يغمر الورق وتغطى القدر. 

يوضع على نار معتدلة الحرارة حتى يغلي ثم تخفف 
الداو وير لك الة ساعة. 

يقدم بارداً ومزيناً بحلقات من البندورة. 


0 7 كيلو قرع أصفر (يقطين)‎ ١ 
كوب عصير حامض‎ 
فصوص توم‎ 4 
ملعقة طعام من الملح‎ 
كوب طحينة‎ 


باقة بقدونس 

الكمية تكفىي ه أشخاص 
بقشر اليقطين وينظف قلبه من البزر ويقطع قطعاً صغيرة. 
يسلق على النار مذة ٠‏ دفيقة. 
يضفى اليقطين جيدأ حتى يبرد. ثم يضغط باليد قليلا 
حتى تصفى كل ماءه. 
يهرس بطاحونة الخضار وتضاف إليه الطحينة ويحرك جيداً. 
يدق الثوم والملح جيداً ويضاف إليهما عصير الحامض. 
يصب في طبق ويزين بالبقدونس المفروم وقليل من الكمون. 


مه 


/ كيلو من اليقطين ظ 5 #ا 10 777 


الكميدة د تكفىي ؛: أشخااص 


* يقسم اليقطين إلى شرائح سماكتها نصف سنتيمتر 
« تحمر الشرائح في الزيت على نار متوسطة الحرارة. 

» تصف الشرائح على ورق خاص ليمتص الزيت الفائض. 
# يدق الثوم مع الملح ويضاف إليه عصير الليمون. 

« تصف شرائح | في طبق وينثر فوقها خليط الثوم 
والحامض أو خليط الثوم والسماق. 


0010 


من الأزضي شوكي (خرشوف) ا 


كوب عصير حامض 
6 كوب زيت زيتون 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


2 نِقَهَ | لحصير 

تقطع سيقان أو جذور الأرضي شوكي (خرشوف) 
وتنزع أوراقها الخارجية. 

تقص رؤوس الأوراق الباقية بالمقص <انظر الصورة). 

: تغمر الأرضي شوكي في ماء بارد تملح لبضع دقائق حتى 
تنظف مين الخشيرات والخبار: 

تغسل بماء نظيف وتقلب رأساً على عقب لكي تصفى من الماء. 
تغمر الأرضي شوكي في ماء تملح مغلي دون تغطيتها 
وتوضع على النار. 

يضاف للماء ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض. 
وتسلق الأرضي شوكي لمدة 54 دقيقة حتى يسهل نزع 
ورقة من أوراقها. 

ترفع الأرضي شوكي عن النار وتقلب رأساً على عقب 
سيت مع الأ 


«تقدم الارضي شوكي في طبق وتزين بحلقات من الليمون. 
تؤكل الأرضي شوكي بنزع أوراقها ورقة ورقة وغمسها 


بمزيج الحامض والزيت وأكل طرفها الطري. 


ينزع الشوك من داخل الأرضي شوكي بالملعقة» ويجوف 


ثم يقطع قلب الأرضي شوكي قطعأ صغيرة ويؤكل مع 
الليمون الحامض. 


سلطة أضلاع السلق باللين 
كيلو من أضلاع السلق م8 
؟ كويآن مر اللين (الدبادص) 1-1 
كوبان من اللبن (الزبادي المقادير 
4 فصوص ثوم 
ملعقة صغيرة من الملح 
الكمية تكفي ه أشخخااص 


طريقة التحضير 


تسلق أضلاع السلق جيداً بعد غسلها وفرمها وتصفى. 
يدق الثوم والملح ويضاف إلى اللبن ويحرك. 
يضاف السلق إلى اللبن» ثم يسكب في أطباق صغيرة ويقدم. 


سلطة الأفوكادو -١‏ 


حبّات من الأ وكادو الناضحة م 9 
ا 2 | لمقادير 
١‏ بصلة صغيرة مبشورة بالمبشرة الناعمة 
4 ماحقة صغيرة دن فقي اللسدون الحامض المبشور 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
كوب لبن زبادي '*) 
١‏ ملعقة طعام من الخردل 
رشة فلفل 


الكمية د تكفي ” أشخااص 


بج طريقة الحضير 

تقطع الأفوكادو إلى نصفين متساويين بعد غسلهاء لمك 
البزرة بالسكين. 

' ينزع لب الأفوكادو بملعقة» مع المحافظة على شكل القشرة. 
#ويكلق لب الأقركامو يبففق البيض عشقا جيدا. 

تضاف بقية المقادير إلى اللى وتخفق. 

« تملا أنصاف قشر الأفوكادو بالخليط» وتزين بقطع من 


الزيتون الأسود (بدون بزر). 


سلطة الأفوكادو ١‏ 


30 حبات من الآفوكادو الناضحة‎ ٠ 
ملاعق طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً | [ورق|‎ ” 
ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض‎ ١ 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون‎ 1 
ملعقة صغيرة من الملح‎ 1 

رشة من الفلفل الحريف 


الكمية تكفي 5" أشخاص 


. تقطع الآفوكادو إلى نصفين متساويين بعد غسلهاء 


وتنزع البزرة بالسكين. 


«ينزع لب الآفوكادو بملعقة» مع المحافظة على شكل القشرة. 
يخفق لب الأفوكادو بمخفق البيض خفقاً جيداً. 
#تضاف المقادير إلى لب الأفوكادو المخفوق ويخفق المزيج. 
* تملا أنصاف قشر الأفوكادو بالخليط وتقدم. 


سلطة البطاطا 


5 بطاطات لظ )لو 0 0 
1 بيضات مسلو قَه حا ا ظ 
١‏ تصلتان 


باقة بقدونس 
ملاعق طعام من الملح ورشة فلفل أسود 
عضير ليمونة حا دن والجلدة 
كوب خل 
كوب زبت زبتون 
١‏ ملعقة طعام من معجون الخردل 
الكمية تكفىي ه أشخاص 


طريقة التحضير 


تقشر البطاطا وتقطع مكعبات كبيرة. 

يقشر البيض ويقطع حلقات. 

يقشر البصل ويقطع حلقات ويوضع في وعاء. 

يضاف إلى البصل عصير الحامض والخل والملح والزيت 
والخردل ويحرك جيدا. 

من الأفضل أن ينقع البصل في خليط الحامض والخل 
والخردل مدة نصف ساعة تقريبا. 

تضاف البطاطا إلى هذا الخليط وتحرك جيداً. 

توضع في طبق وتزين بحلقات البيض المسلوق وقليل 
من البقدونس المفروم ثم تقدم. 


الكوب من البرغل الناعم و 5 
كه باقات بقدونس 
و كيلو بندورة (طماطم) 

باقة واحدة نعناع أخضر 


؟ بصلتان كبيرتان 
كوب زيت زيتون (حسب الطلب) 

عقر ؛ ليمونات حامظة ((حست الذوق) 
'' ملاعق طعام من الملح 

رشة فلفل اسود ‏ رشة بهار 


؛تنقى اوراق النعنع وتغسل جيداً. 

تفرم اوراق النعناع فرماً ناعماً وتضاف الى البقدونس. 
يفرم البصل فرماً ناعماً ويفرك مع الملح والبهار والفلفل 
ثم يضاف اليه الليمون الحامض . 


شاف الى البقدواقس ويقلب الخليط 


* تفرم البندورة قبل تقديم التبولة بربع ساعة و تصمي من 


»تضاف البندورة وخليط البصل الى خليط البرغل ويقلب 
الخليط. 


: يضاف الزيت الى التبولة وتقدم مع أوراق الخس أو 
أوراق الملفوف أو أوراق العنب الطرية. 


سماظة اليعدّر والفيجل 


فجلات كبيرة أو باقة فجل 


١‏ كوب جبنة بيضاء مفرومة 


كوب بقدونس مفروم فرماً ناعماً 
كوب عصير حامض 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب زيت زيتون ((حسب الذوق) 
"١‏ فصان من الثوم 
كوب زيتون أسود للزينة 
الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 


ي ج- نه +4 8 


ه يغسل الجزر والفجل جيداً بالفرشاة. 

#«يبرش الجحزر والفجل. 

»يدق الثوم والملح ويضاف إليهما عصير الحامض والزيت 
وصترك ريج 

ع يسكب مزيج الشوم والحامض فوق الجزر والفجل 
ويحرك جيدا. 


تضاف الجبنة إلى الخليط ويح رك الخليط ثم يزين 
بالبقدونس والزيتون ويقدم. 


سلطة الخيار مع اللبن الراتب 


كيلو خيار 
ىواست الكبارين ان ل 
" فصوص ثوم مدقوقة 

ملعقة طعام من الملح 

رشة نعناع يابس 


الكميه د تكفي ٠‏ أشخاص 


2 طريقة التحضير 


»يدق الثوم مع الملح والنعناع اليابس ويضاف إلى اللبن. 
» يضاف الخيار إلى المزيج ويخلط جيداً. 


2 5 | يا!‎ » "+ 2 ١ 
» رسلطة مفد سيك‎ 


١‏ باقة بقدونس 

١‏ نصلة صغيرة 

حبات من البندورة الحمراء المتوسطة الحجم 
حبات من الخيار 

كوب من الخل 

كوب من الطحينة 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح أو حسب الطلب 


الكمية " أكواب 


در 
2 
جه 


أي طريقة التحضير 

# تغسل الخضر جيداً ويقشر الخيار والبصل. 

» يفرم البقدونس ناعما. 

# يبشر البصل والخيار بالمبشرة الخشنة ويضافان إلى 
البقدونس المفروم. 


تفرم البندورة فرماً ناعماً جداً وتضاف إلى بقية الخضر 
ويخلط الجميع جيدا. 

يوضع الخل وعصير الليمون والملح في وعاء وتضاف 
إليها الطحينة ويخفق المزيج بالشوكة. وإن كان 
جامداً يضاف إليه قليل من الماء أو الحامض حتى 
يصبح مثل اللبن الرائب. 

يضاف مزيج الطحينة إلى الخضار وتقلب السلطة جيداً 
حتى تتشرب الطحينة. 

تقدم هذه السلطة مع مقلوبة الباذنجان. 


السلطة الروسية 


5 7 '*' كوب من مكعبات الجزر المسلوق‎ ١ 


0 


١ك‏ وبين نات انارو 0 
خوج لويياء حص اع صحاوكة رمق وية اعت ظ 
كوب بازيلا مسلوقة '*' 

كوب مايونيز'*) 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

5 ملاعق طعام من زيت الزيتون 

١‏ كوب من الشمندر المسلوق ”* والمقطع مكعبات أيضاً 

" ملعقتا طعام من الخل 


فص من الثوم 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


وعاء صعمم وللشاط حيد بتي 38 

واللوبياء ثم تحرك جميع المقادير جيداً وتترك جانباً لمدة 
ساعة واحلة. 

تصفى السلطة من مزيج الزيت والخل ويرفع فص 
الثوم منها ثم يضاف إليها المايونيز وتحرك جيدا ثم 


سلطة سمك الطون (نيسواز) 


كيلو بطاطا مقشرة مسلوقة ومفرومة 7 9 
١‏ علبة سمك طون 


كوب من الزيتون الأسود 
١‏ بصلة متوسطة مقطعة إلى حلقات 
7 ورقات خس 
* حبات فلفل أخضر مقطعة إلى حلقات رقيقة 
* بندورات كبيرة مقطعة إلى حلقات 
؟ فصان من الثوم 
١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
كوب خل 
٠6‏ كوب زيت زيتون 
كوب عصير ليمون حامض 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح ورشة فلفل أسود 
شرائح من سمك الأنشوا 
الكمية تكفي / أشخاص 


طريقة الحم 

بج طريقة التحضير 

يخلط الخل والزيت والحامض والفلفل الأسود 
والبقدونس والملح. 

يضاف نصف المزيج إلى البطاطا المسلوقة الساخنة 
وقتر لك اليا مدة لا ساعة, 


يفنت سمك الطون إلى قطع صغيرة. 

في طبق خاص بالسلطة. تصف أوراق الخس ثم 
تسكب فوقهاالبطاطا المنقوعة يبمزيجالخحل 
والزيت. 

تصف فوق البطاطا حلقات البندورة ثم سمك الطون 
ثم الزيتون وحلقات البصل والفلفل الأخضر. 


*« يرش بقية مزيج الزيت والخل فوق الخضار. 


يزين الطبق بشرائح الانشوا ويقدم. 


سلطة الشمندر 
١‏ كيلو شمند رمسلوق (شوندر) (* اك 
باقة بقدونس 
" بصلتان كبيرتان 
" ملاعق صغيرة من الملح 
كوب خل 


٠6‏ كوب زيت زيتون 


الكميهة تكفي : أشخااص 


2 يهة ا لحصير 
«يقطع البصل إلى حلقات ويضاف إليه الملح والخل. 
ايقشر الشمندر ويقطع قطعاً صغيرة الحجم ويضاف إلى 


خليط البصل والزيت. 
اتخلط المقادير جيداً وتزين بالبقدونس المفروم. 


ا 


/ كوب طحينة 


كوب من عصير الحامض 

١‏ كوب لبن رائب 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
١‏ نصلة صغيرة مفوومة فرما ناعم 


طريقة التحضير 


يقير الب لشمندر ثم يقطع قطعاً صغيرة الحجم. 


تغطى القدر وتقرك مدة '“ادقيقة أو حتى ينضح 


ينقع البصل المفروم بعصير الحامض والملح. 
يخفق اللبن والطحينة ويضاف إليهما عصير الحامض 
والبصل ويخفق المزيج. (إذا كان المزيج جامداً يضاف 
إليه ملعقتا طعام من الماء). 
يضاف مزيج الطحينة إلى الشمندر ويحرك الخليط جيدا. 
» يصب الشمندر في طبق ويزين بالبقدونس وبدوائر 
البطاظا المسلرقة, 


سلطة الصعتر الأخضر الرفيع البري 


68.72 باقتا صعتر بري رفيع‎ ١ 
3 ملعقة صغيرة من الملح‎ 1/ 
بصلة واحدة مفرومة ناعماً‎ 


الكمية تكفي "٠‏ أشخاص 


5 2 


1 


تنزع رؤوس الضعتر الخضراء اللينة فقط وتغسل وتصفى 


مر الماغ. : 


# توضع في وعاء ويضاف إليها مزيج الحامض والبصل 


سلطة الصعتر اللأخضر العريض 
بافة صعتر عريض 7 9 
بصلة واحدة - 
00 ا لمقادير 
عصير نصف ليمونة حامضة 
/1 ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من زيت الزيتون (حسب الذوق) 
الكميه تكفي ” أشخخااص 


طريقة التحضير 


« تنقّى أوراق الصعتر وتغسل جيداً ثم تصفى من الماء. 

: تفرم البصلة فرماً ناعماً وتفرك بالملح ويضاف إليها الحامض. 
تضاف أوراق الصعتر إلى الخامض وتحرك جيداً. 

* توضع في طبق وتقدم بعد صب الزيت عليها. 


030 0 


2 


سلطة الفاصوئيا اليايسة العريضة الفتوش 


9 كوب فاصوليايابسة (عريضة) ظ رغيف خبز عربي محمص أو يابس و‎ ١ 
0 كوب كبيس (مخلل) أو (طرشي) مفروم فرماًناعماً كيلو خيار‎ ١ 
بصلة مفرومة فرماً ناعماً خسة متوسطة الحجم‎ ١ 

عصير نصف ليمونة حامضة كيلو بندورة (طماطم) 


1 ملعقتا طعام من الخل 
م ملعقة طعام من الملح 


كوب زيت زيتون 


باقة فجل 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

م 5 0 

الكميك د تكفي ؛ أشخاص عدعد 7 
"١‏ عصير ليمونتين حامضتين ((حسب الذوق) 


2 3 الفاصوليا وتسلة '*' ثم تص ُ 5 / كوب رفنت 3 (أو حسب | لطلت) 
يضاف إليها الكبيس المفروم والبصلة المفرومة والحامض باقة من النعناع الاخضر 

والخل والملح ونحرك بانتباه كي لا تهرس حبات الفاصوليا. بصلة واحدة 

يصب عليها زيت الزيتون وتزين بحلقات من الفلفل باقة من البقدونس وباقة من البقلة 


الكميكة د تكفي /7. أشخاص 


ع 
344 0 0 


5 طريقة المطمي 

تفرم الخضار فرماً ناعماً وتضاف إلى الخبز وتخلط جيداً. 
يدق اكوم مع الملح ياف إلى القوم عصير اللبعون 
والخل والزيت ويحرك جيداً. 

» يضاف خليط الثوم إلى الخضار ويحرك جيداً. 
يرش قليل من السماق على الفتوش ويقدم. 


5 1 ل 0-3-1 1 2 
3 ده 

0 ١ 

0ت 3 

ل 5 


قَّ 1 2 . 15 37 


سالطة الفطروا معكروناة 


أكواب من المعكرونة المسلوقة مره 
اكوب مرو ترا الفطر الك الحتم المقادير 
ه ملاعق طعام من زيت الزيتون ! 
١‏ ملعقة طعام من أوراق الحبق المفرومة ظ 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح «حسب الذوق») 

رشة فلفل أسود 

عصير ليمونتين حامضتين 
1 ملعف طعاة تلن اللاتونيز 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة الحاضير 
يوضع الزيت والمايونيز والحامض والملح والحبق في 
مرطبان ويغطى المرطبان ويهز جيداً. 

؛ توضع شرائح الفطر في طبق عميق ويصب فوقه ؛ 
ملاعق طعام من مزيج الزيت والحامض. يغطى الفطر 
ورك فى القلاجة مد#ساعة ليعشيرب الؤيك 
والحامض. 

* تضاف المعكرونة إلى الفطر ويقلب الخليط ثم يصب 
مزيج الزيت والحامض فوق الخليط ويزين 
بالبتقدونس. 


سلطة الفواكه 
١‏ موزتان ناضجتان م 
برتقالات 1 لمقادير 
: تفاحات 
ليمونة حامضة واحدة 
؟ ملعقتا طعام من السكر 
بضع قطرات من ماء الزهر 


الكميه تكفي ٠‏ أشخاص 


«تعصر البرتقالات والليمونة الحامضة ويوضع العصير 
جانباً. 

«يقطع الموز حلقات وينقع في العصير حتى لا يتغير لونه 
ثم تقطع التفاحات قطعاً صغيرة وتنقع مع الموز. 

يضاف السكر ويحرك المزيج جيداً ثم يترك منقوعاً مدة 
ساعة أو ساعتين قبل التقديم. 

#يقدم بعد أن يصب عليه بعض قطرات من ماء الزهر. 


يمكن إضافة أي نوع آخر من الفاكهة إلى السلطة كالخوخ 


59 كوبان من القريدس المفروم‎ ١ 
كوب من أوراق الخس المفرومة |المقادير‎ / 
: كوب م أوزاق الرشاد المفرومة‎ 6 
ملاعق طعام من المايونيز‎ '" 
ملعقة طعام من عصير ال حامض‎ ١ 
ملعقة طعام من البصل المفروم فرماً ناعماً‎ ١ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ 
١5 أرغفة صغيرة من الخبز الإفرجي (طول الرغيف‎ 
سصسغدرا)‎ 
كوب من زيت الزيتون‎ 
رشة فلفل حريف‎ 
الكمية ؛ أرغفة‎ 
طريقة التحضير‎ 
يخلط المايونيز وعصير الحامض والبصل والملح والفلفل‎ 
الحريف جيدا.‎ 
يضاف مزيج المايونيز إلى خليط القريدس والخس‎ 
والرشاد ويحرك الخليط.‎ 
يفتح جيب في كل رغيف ثم يمسح داخل كل رغعيف‎ » 
بقليل من زيت الزيتون.‎ 
يملأ الرغيف بخليط القريدس ويقدم.‎ 


سلطة مشكلة 
مع القريدس (جمبري) 


؛/ كيلو من القريدس المسلوق 5 
خس اف رجي عدد ” المقادلر 
بعض أوراق الخس البلدي 

كيلو بندورة جامدة 

١‏ نصلةاكبيرة 

؟ حبتا أفوكادو 
بعض أوراق الملفوف الأحمر 

كوب زنتون أسود 

كيلو من الفجل المستطيل 

إضمامة من النعنع 


كوب من الخل 

عصير ليمونة حامضة 
" ملعقتان صغيرتان من الخردل 
١‏ ملعقة طعام من الملح (حسب الذوق) 
كوب من زيت الزيتون (أو حسب الذوق) 
؟ فصوص من الثوم 

رشة فلفل أسود 


الكمية تكفىي 5" أشخاص 


والخردل والزيت إلى الثوم ويحرك المزيج. 

« تغسل الخضار جيداً. 

يقشر الأفوكادو ويقطع إلى قطع صغيرة. 

* تقطع البندورة إلى حلقات وتوضع جانباً. 
الصلصة فوق السلطة وتقلب النضار من الأسفل إلى 
الأجلل . 

ه يضاف الأفوكادو والبندورة وحبوب الزيتون إلى 
السلطة وتوضع السلطة في الثلاجة لحين تقديمها. 


سلطة الكوسا بائلين 


اكبتوكريا 5 
؟ كوبان من اللبن الزبادي 0 
0 ملعقة طعام من الملح 

4 فصوص ثوم 

كوب من زيت الزيتون (حسب الذوق) 


الكمية تكفىي ٠‏ أشخاص 


ع يهو ا للحصضير 

يغسل الكوسا وتنزع أعناقه ويقطع إلى قطع متوسطة. 
يوضع في قدر ويضاف إليه كوبان من الماء مع رشة من . 
الملح وتغطى القدر ثم يوضع على نار متوسطة مدة ٠١‏ 


دقائق حتى ينضج ويسهل إدخال شوكة وإخراجها من 
التكوسا. 

* يصفى ويفرم. 1 

»يدق الثوم والملح ويضاف إلى اللبن ويحرك جيدا. 

يمزج اللبن والكوسا جيداً ويصب في طبق ويزين 
بالبقدونس المفروم ويصب فوقه قليل من زيت الزيتون. 


سلطة اللوييا الخضراء 
(فاصوليا خضراء ) 
وا 
كوب عصير ليمون حامض 


كوب زيت زيتون 


4 فصوص ثوم 
ملعقة طعام من الملح 
الكمية تكفي ه أشخااص 


>> ب > + ب 0 
> به و جؤاةه + 


« بحب اغتيار اللويياء القضة الخاليةا من الليربة 


تغسل اللوبياء وتقطع أطرافها وتزال خيوطها 
الجانبية. 


* توضع في قدر على نار متوسطة وتغمر بالماء الساخن 
(الغالي) مع رشة ملح حتى تنضج ويسهل فركها بين 
الأصابع. 

» تصفى من الماء وتترك جانباً لتبرد. 

* يدق الثوم والملح ويضاف إليهما عصير الحامض ويحرك 
المزيج. 

» يصب مزيج الثوم فوق اللوبياء وتحرك جيداً. 

* تقدم في طبق ويصب عليها زيت الزيتون 


يحفظ ماء سلق اللوبياء في الثلاجة لحين استعماله في وصففات 
الساء 


سلطة الملفوف 


ملفوفة متوسطة الحجم م9 
عصير ليمونة حامضة 0 
53 د | لمقادير 

5 فصان من الثوم‎ ١ 

كوب خل 

١‏ كوب لبن زبادي 

٠‏ كوب ماء 

كوب طحينة 

الكمية تكفي ه أشخاص 

هق 1 

# تؤتعل أوراق الالشوقة واهدة واحفة وقوال عروقها 
اليابسة وتغسل ثم تصفى من الماء. 

* يفرم الملفوف فرماً ناعماً جداً على شكل خيوط. 

* يدق الثوم مع الملح ويضاف إليه الخل وعصير الحامض 
واللبن والماء ويحرك. 

* يضاف المزيج إلى الطحينة تدريجياً مع التتحريك حتى 

# يضاف المزيج إلى الملفوف ويحرك جيداً ويقدم. 


الصلصةهة 


الكوب من زيت الزيتون 
كوب من الخل 
فصوص من الثوم 
١‏ ملعقة طعام من أوراق الحبق المفروم فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
؟ ملعقتا طعام من الخردل 
رشة فلفل أسود 
عصير ليمونة حامضة واحدة 
أنواع الخضار 
خسة واحدة 
“ حبات من البطاطا 
كيلو من اللوبياء الخضراء اللينة 
“ بيضات مسلوقة 
١‏ بصلة كبيرة 
* حبات بندورة حمراء جامدة 


١‏ علبة طون صغيرة أو قريدس (جمبري) 
١‏ غلة اشوا 


كوب من الزيتون الأسود 
الكمية د لكتى 5 أشخخااص 


ا لتحصير 

يدق الثوم مع الملح ويوضع في إناء زجاجي صغير. يضاف 
إلى الإناء بقية المواد الخاصة بالصلصة. يغطى الإناء 
الزجاجي ويهز كي يختلط المزيج ويصبح متجانساً. 

* تورق الخسة وتغسل أوراقها جيداً ثم توضع في الثلاجة 
النار ك8 + ؟ دفيقة. 

* بعد أن تبرد البطاطا تقشر ثم تقطع إلى دوائر» ثم توضع 
دوائر البطاطا في طبق كبير. 

* تقطع أطراف اللوباء وتنزع خيوطها. 


« تغسل اللوبياء ثم تسلق بالماء المضاف إليه نصف ملعقة 


صغيرة من الملح مدة ١5‏ دقيقة. 


ه تصفى اللوبياء وتضاف إلى دوائر البطاطا. 


ويوضع طبق البطاطا في الثلاجة. 


» تغسل الفلفلة الخضراء الحلوة» وتنزع بذورها وتقطع إلى 


شرائح رفيعة ثم يقشر البيض ويقطع طولياً بحيث تقطع 
كل بيضة إلى ؟ قطع. 


« تفتح علبة الطون وعلبة الأنشوا ويصفى الزيت منهما. 


وفي طبق زجاجي كبير خاص بالسلطة تصف أوراق 
الخس ثم تصف الخضار (راجع الصورة». 


تتشر بقية كمية الصلصة فوق طبق السلطة وتوضع 


السلطة في الثلاجة إلى أن تقدم. 


لبا 0 


١‏ كوب وربع الكوب من عصير 
الكريب فروت 

+ كوب من عصير الأناناس 

كوب من عصير الليمون الحامض 

كوب سكر 

م كوب ماء 


الكمية" أكواب 


.-[ 
--5 


» يغْلى السكر والماء على النار مع التحريك المتواصل 
مدة '" دقائق» ويوضع في الثلاجة ليبرد. 

بعك أن وبرده يقساف إلبه عصير الليموة واليرتقال 
والكر يب فرويت والأقاناس. 

« يوضع الشراب في الثلاجة ويقدم بارداً. 


شراب الأناناس أو البرتقال بالبيض 
" كوبان من عصير الأناناس أو عصير البرتقال م8 
١‏ ملعقة طعام من السكر الناعم | لمقادير 
صفار بيضة واحدة 
ملعقة طعام ونصف الملعقة من عصير الليمون الحامض 
رشة صغيرة من الملح 


كوب ثلج مكسر 


الكمية“" أكواب 


يليت ديدنت لين 
السسافووم سن 
الخلاطة الكهربائية 
وتخلط جيداً» ثم . 


شراب البرتقال 


؟ كوبان من عصير البرتقال م9 


كوب عصير الليمون الحامض ا لمقادير 
كوب سكر 
ب'ملعقة | طعام من شير التريتعال المبشور 
" كوبان من الماء الغازي البارد (ماء الصودا) 
مكعبات من الثلج 
الكمية 4 أكوات 


طبريقة التحضير 
« تخلط جميع المقادير» ماعدا الثلج والماء الغازي, خلطاً 


صل 


إيها 


» عندما يذوب السكر تماماًء يوضع المزيج في الشلاجة 
5 


5-44 


شراب البرتقال السريع 


كوبان من عصير البرتقال المركزمعلب ٠‏ 1ن 9 
١‏ كوبان من الصودا أو الماء الغازي 
٠‏ ملاعق طعام من عصير الليمون الحامض 


الكمية 5 أكواب طويلة 


5 طريقة ١‏ لحصير 

* في إبريق كبير يمزج عصير البرتقال المجلّد مع كوب 
من الماد البارد ويحرك حتى يذوب عصير البرتقال. 

# يضاف الماء الغازي وعصير الليمون وكوبان من 
مكعبات الثلج. 

» يصب في أكواب طويلة خاصة بالعصير ويقدم. 


شراب البرتقال والبندورة 


كوت وتسف لكوي من عصير العدرة م © 
١‏ كوب من عصير البرتقال ا مادم 
ملعقة صغيرة من السكر ع 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
رشة صغيرة من الملح 

الكمية ؛ أكواب 


طريقة الناحضير 

ه يوضع عصير البندورة وعصير البرتقال والسكر في 
وعاء زجاجي ويحرك المزيج جيداً حتى يذوب السكر. 

يضاف الملخ وعصير الليمون الحامض إلى المزيج 
ويحرك مزيج البندورة والبرتقال جيداً. 

» يقدم الشراب مزينا بورقة نعناع ومكعب من الثلج. 


000 8 


عصير البرتقال ممكن إضنافعة إلى عصير العتت أو عَصيْرِ 
الكريب فروت . 


5 كوبان من عصير البندورة 
ملعقة صغيرة من الملح 
شريحة صغيرة من البصل 


الكمية “ أكواب 
طريقة الحضير 
» توضع جميع المقادير» ما عدا الثلج؛ في الخلاطة 
الكهربائية وتخلط جيدا. 
تضاف مكعبات الثلج على دفعات حتى تتكسر جيداً 
فى الخلاطة الكهربائية. 
قاع الشراب بارداً. 


١  حافتلا شراب‎ 


"١‏ كوبان من عصير التفاح 
١‏ كوب من عصير الأناناس 1 مقا دلر 
” ملعقتان صغيرتان من عصير الليمون الحامض 

ورقتان من أوراق النعناع (حسب الذوق) 


الكمية " أكواب 


طريقة التحضير 
تخلط المقادير جيداً وتوضع في الثلاجة لتبرد. 
» يقدم الشراب بارداً بعد أن ترفع أوراق النعناع منه. 


؟ تفاحتان 

رن طقس اناي 

؟ ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة صغيرة من القرفة 

5 ملاعق طعام من بوظة (جيلاتي) القانيلا 


الكمية كوبان 


» يغسل التفاح ويقشر ويقطع إلى / قطع» وتزال بذوره. 

« يوضع في الخلاطة الكهربائية كل من عصير الأناناس 
وعصير الليمون. 

تضاف إلى الخلاطة قطع التفاح والقرفة على 
دفعات وتخلط جيداً. تضاف البوظة وتخلط قليلاً ثم 


مو + 


5 طريقة | لحضير 

« يوضع التمر الهندي في إناء ويضاف إليه كوباق من الماء: 
ويوضع على النار حتى يغلي المزيج (مدة دقيقتين). 

#يرفع عن التار ويترك جانباً حتى يبرذ. عندئذ يعصر 
باليد ثم يوضع في كيس صغير من القماش الشاش 
ويضاف إليه " أكواب من الماء. 

يعصر كيس القماش بالضغط عليه حتى يرشح 
العصير المطلوب. وبعدها يترك العصير مدة ١١‏ دقائق 
حتى يصفو لونه. 

» عند تقديم الشراب » يوضع لكل كوب ربع كوب 
سكر أو حسب الذوق ويحرك جيداً» ثم يضاف إليه 
بضع قطرات من ماء الورد. 


شراب الكتوت 


يحتاج إلى كوبين من السكر 


بج طريقة التاحضير 

* توضع ثمار التوت في خلاطةكهربائية مدة ٠‏ دقائق 
فقط حتى لا يهرس البزر ثم يصب في كيس من 
القماش (الشاش) لتصفيهه على ذقعات: 

* يكال عصير التوت ويوضع في قدر من الفخار أو في 
وعاء مطلي ‏ وليس في وعاء نحاسي ‏ ثم يضاف 
إليه ضعفا كميته من السكر. 

* يوضع المزيج على النار حتى يغلي. 

يزال الزبد أو الرغوة عن وجه التوت ويحرك بملعقة 
خشبية مدة ربع ساعة بعد غليانه. 


مفتوحة إلى أن يبرد الشراب» بعدئذ تقفل الزجاجات 
يدا 

: عند تقديم الشرابء يملا ثلث الكوب بعصير التوت 
والثلثان الباقيان بالماء المثلح. 


شراب الجلاب 


١‏ كوب من دبس العنب أو دبس الزبيب 
الخاص بالجلاب 

5 أكواب من الماء الدافئ 

٠‏ كوب سكر 
صباغ لونه احمر وآخر لونه اسود من بائع الحلوى الخاص 
الخالات 


5 ٠.٠ 


بخور جاوه 
كوب من حبوب الصنوبر » تنقع في الماء 
الكميه د تكضى ه أشخااص 


ينقع الدبس في الماء الدافئ ويترك جانباً حتى 
وومةه 


يفا 


يحرك المزيج جيداً ثم يضاف اليه السكر ويحرك. 
يضاف نقطة فقط من التلوين الأحمر ونقطة من اللون 
الأسوه الى انلاب ويسمرك. 

ويوضع البخور فوق الفحم المشتعل. 

حتى ب متعشق راقسة ال لبخور ويترك فوق البخور مدة 
نصف ساعة. 

ء: يرفع القدر ويصب فيه الجلاب ويغطى ويترك جانباً في 
الثلاجة حتى يتشرب الرائحة. 

عند تقديم الجلاب تضاف اليه حبوب | لصنوبر المنقوعة 


ان - 


الكمية " أشخاص 


طريقة التحضير 


تفسل حبوب الجوافة جيداً ثم تقشر بقشارة المخضار 
و 

تقسم إلى مكعبات وتوضع في الخلاط الكهربائي مع 

المقادير ويطحن ويخمق مدة دفيقة واحلة. 


٠يصفى‏ الشراب ويضاف إليه القانيلا («حسب الطلب) 


ويوضع في الثلاجة حين استعماله. 


4 
و ب" 2 


شراب الرمان الحامض 


كمية من الرمان الحامض 2 9 


تُظّف حبوب الرمّان من القشوره وتعصر جيداً بالخلاطة 
الكهربائية على دفعات ولمدة قصيرة جداً كي لا تهرس البزور. 

» يصفى الرمان بمصفاة ناعمة ويوضع عصيره على نار قوية في 

قدر من النحاس» حتى يغلي. 

« يحرك بملعقة من الخشب بين الحين والآخر إلى أن يجمد قليلاً. 
يرفع عن النار ويصب في زجاجات نظيفة جافة وتترك 
الزجاجات من غير غطاء حتى يبرد الشراب » وعندئذ تغطى. 
»عند تقديم الشراب» توضع ملعقتا طعام منه في 
كوب مع ملعقتي طعام من السكر ويلا الكوب بالماء 
وتضاف إليه بضع قطرات من ماء الورد. 


لله 


ب 


ا 


1 
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عد 1 


شراب السوس (العرقسوس) 


١ 2(  )سوقرعلا( كوب من مسحوق السوس‎ ١ 
ملعقة صغيرة من الكربونات‎ ١ /" 
أكواب ماء‎ ٠ 


هلق 
« يوضع مسحوق السوس في طبق ويخلط 
بالكربونات جيداًء ثم يضاف إليه كوبان من الماء 
» يوضع في كيس صغير من قماش الشاش ويربط 
الكيس على هيئة صرة» ثم يوضع في إناء فيه كمية الماء 
المطلوية. 
تقلب الصرة في الماء حين بعد حين» ثم توضع في 
الثلاجة. 
* يصبح الشير اب جاهزاً بعد 1 ساعات. يصفى ويقدم. 


الا 


شراب الشاي المتالج 


تكل كوب مو اناء المغلى #تلعقة ضغيرة 0134| 
من أوراق الشاي 


ه يحضر الشافق الساخن. 


ف غك أن تبرد خرارقة» يتصفى ويصيب فى أكقواب مملوءة 


بالثلج المكسرء ويقدم. 


5# اا رن" و 


شراب الفاكهة بالحليب 


١‏ كوب ونصف الكوب من الحليب البارد 
51 بيضتان 

5 ملعقتاطعام من السكر 

/ كوب عصير برتقال وعصير عنب أو عصير أناناس 


الكمية “ أكواب 


والفانيلا والسكر والحليب ويوضع في الخلاطة 
الكهربائية ويخلط جيدا. 

» يصب عصير البرتقال والعنب أو الإناناس إلى المزيج 
دون أن توقف الخلاطة. 


كوب عصير الكريب فروت 
كوب من الفريز الطازج أو المجلّد 
١‏ ملعقة طعام من العسل 


» يخلط عصير الكريب فروت والفريزوا 
في الخلاطة الكهربائية حتى يصبح الخليط متجانساً. 

» يصب الخليط في كوب طويل فيه كمية من اله 
روصب قر 207 الغازي. 

يزين الكوب بقطعة ليمون أو فريز. 


يوضع | لحليب والسكر في 
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كوب 


؟ كوبان من الفريز 
١‏ كوب و 
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شراب اله 


فِو 


با 


© 
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كرابت 
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طريقة شر 
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حامضة على المقادر والاستعا 
يان هى © دقائق 
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كه طريقة ١‏ لحصير 

« يغسل قمر الدين بالماء الساخن مرتين بعد تقطيعه إلى 

# يوضع في إناء زجاجي وينقع بالماء الساخن ليلة 
كاملة. 

© بعد أن يذوب يصفى بمصفاة ناعمة ويضاف إليه السكر 
وماء الزهر ويحرك جيداً. 

* يوضع في الثلاجة ليبرد» ثم يقدم. 

» تنقع حبوب الصنوبر بالماء قبل تقديمه بنصف ساعة. 


0 هملكحظة 200000 


من الممكن وضع قمر الدين المغسول في طنجرة الضغط 
ثم يضاف اليه ؛ اكواب من الماء ويوضع على نار معتدلة حتى 
تصفم الصافرة. تحف| ف الخار بعدها ورك 
المتدكرة عل الخار اده حكيشس دفاشق .تفتح 
طنجترة الضيغط بعد ان تبرداقاما . 


شراب الكركديه 


١‏ كوب من أوراق الكركديه 

> : أكواب من الماء 

١‏ كو من الشكر (أو حست المذاق) 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


« تغسل أورق الك ركديه بالماء ثم توضع في قدر ويضاف 
البهاة أكواب مخ للا 

* توضع القدر على النار وتترك تغلى مدة 5 دقائق ثم 
تتراك متقنوعة مذة ساعات أو ليلة كاملة. 

ه تصف الكركديه وتوضع في وعاء من البلور ويضاف 
إليها السكر ويحرك الك ركديه جيداً ويغطى ويوضع في 
الثلاجة لين استعماله. 

من الممكن تخفيف لون الك ركديه وطعمه بإضافة كوب 
مبرة: الماع |لبية , 


- 8 


شراب اللبن (عيران) 


م كوب ماء مثلج 


رشة 


نا 


شراب الليمون (الليمونادة) 


١‏ كوب وثلث الكوب من السكر 
١‏ كوت ماء 
"١‏ كوبان من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من قشر الليمون المبشور 
كوب عصير برتقال 

مكعبات من الثلج 
ملعقة صغيرة من ماء الزهر 


الكمية 8 أكواب 


« يوضع السكر واماء في إناء على نار هادثة» ويحركان 
حتى يذوب السكر. 

» يغطى الإناء ويترك ليغلي مدة 0 دقائق» ثم يرفع عن 
النارويثركجانبا ليبرة. 

» يخلط عصير الليمون والبرتقال وقشر الليمون المبشور 
وماء الزهرء ويوضع الخليط في الثلاجة ليبرد. 

ه عندما يبرد السكر المذاب في الماء» يضاف إلى عصير 
الليمون والبرتقال وقشر الليمون وماء الزهر ويوضع 
فى الثلاجة مدة ساعة. 

»قبل تقديم الشراب» تهياً أكواب فيها كمية من 
الثلج المكسرء يضاف إلى كل كوب منها نصف كوب 
من شراب الليمون المثلج ثم يملا كل كوب بالماء البارد. 


شراب المشمش مع الحليب 


كوب من القطر (شراب السكر الكثيف) 
١‏ كوب من أنصاف المشمش الطازج 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 


الكمية“ أكواب 


ف طريقة | لتَحص 


يوضع القطر والحليب في الخلاط الكهربائي ويخفق 
المزيج. 

تضاف أصناف المشمش إلى الحليب ويخفق الخليط 

» يضاف عصير الليمون الحامض إلى الشراب ويخفق 
مدة نصف دفيقة. 


“01 لاه لكر با اه ا ”م 
١‏ ؛ للدي ا ١‏ 

0 ل ا 030 ذا او 
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الل 1 0 0100 
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شراب الموز بالحليب -١‏ 


بيضة واحدة 
١‏ ملعقة طعام من السكر 
رشة من جوزة الطيب 
موزة كبيرة ناضحة (عليها بقع بنية) 
رشة فانيلا 


شراب ال موز بالحليب - 1 - 


" ملعقتا طعام من السكر الكمية ه أكواب صغيرة للشراب 
؟ ملعقتان صغيرتان من مسحوق القانيلا 0 لان 
؛ أكواب من الحليب البارد يقة | تحص 
الكمية " أكواب # يوضع الماء والسكر وعصير الحامض على نار متوسطة 


تبه 003 7 5 ا حرارة ويحرك المزيج حتى يذوب الس . 

. - < بعد أن يغلي السكر مدة ه دقائق يرفع عن النار 
#«توضع القانيلا والسكر والحليب في الخلاطة الكهربائية ويضاف إليه اللون الزهري وماء الورد. 

وتخلط. 1 يوضع الشراب في الثلاجة حتى يبرد تماماً. 
#في هذه الاثناء يقشر الموز ويقطع قطعا متوسطة ا حجم. « يملا ثلث الكوب المعد للتقديم بالشراب. ثم يضاف إليه 
يضاف الموز الى السكر والحليب في الخلاطة. الماء البارد والثلج المكسر ويحرك. 

دفعات من غير أن توقف الخلاطة. »يضاف الصنوبر إلى الشراب ويقدم. 


2 


ملاعق من البن 
" ملعقتان صغير تان من السكر 


| لمقادير 


الكمية فنجانان من القهوة 
4 م0000 

2 طريقة التحضير 
ه يوضع الماء والسكر في إبريق القهوة ويحركان جيد 
على نار هادئة. 
ه يضاف البن إلى الماء والسكر ويح رك مزيج القهوة 
حتى يصل إلى درجة الغليان. 
* ترفع القهوة عن النار وتحرك» ثم توضع على النار مرة 


' 


فهوة بيضاء بماء الزهر 


١‏ كوب من الماء الغالى 
ه ملاعق صغيرة من ماء الزهر الأصلي 
١‏ ملعقة صغيرة من السكر أو حسب الطلب 


الكمية "ا فناجين قهوة 


ووز طريقة | لتحضيم 

* يوضع الماء على النار وعندما يغلي يضاف اليه | 
ويحرك. 

» بعد ان يغلي مرة ثانية يضاف اليه ماء الزهر ويحرك 


ويصب في فناجين القهوة. 


الشاي 


< < 


22+ 
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يرفع الماء عن النار بعد أن يغلي مباشرة لتلا يفسد طعم 
الشاي. 

توضع أوراق الشاي في إناء صغير خاص ١‏ 
الشاي؛ ويصب عليها كوب من الماء المغلي؛ ثم يفرغ 
الماء من الإناء فوراً. هذه العملية يقصد بها غسل أوراق 
الشاي. 

» يصب الماء المغلي على أوراق الشاي ويغطى الإبريق 
ويترك مدة ” دقائق ليخمر الشاي. 

« يصب الشاي ويحلى حسب الذوق. 


شراب الإينار 


" كوبان من الماء م 
| لمقادير 


: ملاعق صغيرة من مسحوق القرفة 
٠‏ ملاعق صغيرة من السكر (أو حسب الطلب) 
كوب جوز مفروم فرماً خشناً . 
الكمية“" أكواب 


طق 1 َ 

يغلي المزيج. ثم يترك الوعاء يغلي على النار الخفيفة 
مدة ١60‏ دفيقة. 
#لدقيقة أشترى. 
يصب الشراب الساخن فى أكواب بانثباه وعلى نهل 
# يزين كل كوب شراب بملعقتي طعام من الجوز ويقدم ساخنا. 


27 ملعقة صغيرة من مسحوق السحلب مذابة‎ ١ 
فيبريع كريمن اخليب‎ 
سكر حسب الذوق‎ 


الوريننا 


2005 اك ى. لق عن بق قدا 
- طريقة ا لتحصير شراب الكاكاو الساخن 


- > - * 3 ة نك شل شعن 2 شا ل ل 0 


يوضع الحليب في قدر على النار الخفيفة ثم يضاف 5 ملاعق طعام من مسحوق الكاكاو 
مسحوق الميطييبو يم لفصيدا: ه أو” ملاعق طعام من السكر 
«عندما يغلي السحلب يرفع من النار ويوضع في أكواب كوب اماء 
ويقدم اتا بعد أن يحلى ويشر عليه قليل من ا أكواب وربع الكوب من الخليب 
مسحوق القرفة. ملعقة صغيرة من القانيلا 
#«يقدم ساخناً مع الكعك. الكمية ه أكواب 


» يخلط مسحوق الكاكاو والسكر جيداً» ثم يوضعان في 
وعاء على نار هادئة ويضاف إليهما الماء مع التحريك 


باستمرار. 


«عندما يذوب المزيجء ترفع الحرارة ويترك المزيج 
على النار حتى يغلي. تخفف الحرارة ويترك المزيج 
على النار مدة ” دقائق» ويحرك باستمرار. 

يمرك الشراب على القانء قوط أن لأ يقلسى» 
ثم تضاف الثانيلا إليه ويقدم. 


شراب الشوكولا الساخن 


7 فرتعان 36 الشوكولا المرة 50 غراما). 4 ! 
كوب ماء ا 
ه أو” ملاعق طعام من السكر 
ا أكواب وربع الكوب من الحليب 
؛/املعقة صغيرة من القانيلا 


الكمية“ أكواب 
طريقة الحضير 
توضع الشوكولا والماء والسكر في وعاء؛ وتحرك على نار هادثة. 
: عندما تذوب الشوكولاء ترفع حرارة النار حتى 
تغلى الشوكولا مدة دقيقة مع الفحريك المسثمر. 
تخفف الحرارة ويضاف الحليب الى الشوكولا ويحرك المزيج. 


يسخن الشراب جيداً» شرط أن لا يغلي» ويضاف إليه 
مسحرق القانباة. 


شراب البايونج الساخن 


١‏ كوب من الماء 
؟" ملعقتان صغيرتان من البابونج الجاف 
سكر أو عسل حسب الذوق 


بج طريقة النحضير 

يوضع الماء على النار حتى يغلى. يضاف قليل من الماء 
المغلي إلى البابونج ويصفى حالا . 

يضاف البابونج الى الماء الغالي ويغطى ويترك جانباً 
حتى يتشرب نكهة البابونج. 
من الأفضل ان لايغلي البابونج على النار بل أن يكون 

مستحلباً حتى لايكون ثقيلاً على المعدة . وهو مفيد للمصاب 

بالسعال أو الرشح . 


شراب النعناع منعش للقلب ومزيل لرائحة الفم . 


شراب التعناع 


الاكويان مر الماع 586 


ه أضلاع من النعناع الطازج أو ما يعادل ملعقتان ا لمقادير 
صغيرتان من النعناع الحاف 


سكر أو عسل حسب الطلب 


يوضع الماء على النار حتى يغلي. 
حالاً. 


يغطى النعناع ويترك جانباً مدة دقائق ثم يصفى ويقدم 


سا هنا. 
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شراب اليانسون الساخن 


؟" كوبان من الماء ظ م98 
" ملعقتان صغيرتان من حبوب اليانسون | لمقادير 
شكر سيت الطلت 1 


الكمية كويان 


طريقة التحضير 


«توضع حبوب اليانسون في مصفاة صغيرة ويصب 


على الباتسوة قليل سن الذاء الغالى لفسله. 


#تضاف حبوب اليانسوت الى كمية الماء الغالى وتغطى 


وتترك جانباً مدة دقيقة ثم تصفى وتقدم. 


2 : 
ل 
8 ع 6 


شراب اليانسون مهدئ ومنوم ومزيل لإضطراب المعدة . 


اب 7 


ظ 
ظ 


حساء الأرزمع أقفراص اللحجم 


2 أكواب من خلاصة اللحه *) و 2 
كوب من اللحم المدقوق أو المفروم فرماً ناعماً | لمقادير 
ملعقة صغيرة من الملح 

قليل من البهار 
١‏ ملاعق طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
/ كوب من الأرز 
سلعة ةسه و مه والعال القدوةالطيحون 

الكمية تكفي " أشخاص 


طبريقة ١‏ لد . 
وضع خلاصة الحم في قدركيرة على انار حنى تبأ فين 
» في هذه الاثناء يخلط اللحم المدقوق مع الملح والبهار 
وملعقتي طعام فقط من البقدونس المفروم. 
فريس يليك سياد + يقسم إلى أقراص صغيرة وثقلى في 
وتوضع جانبا. 
ف يقماقف الأرز إلى التلاصة ويترك على ثاز غادتة مدة +؟ 
شاف سن الماك الطيموة برعالئقة اللتدرتى اباي 
ويك اللسبان نويد 
* يرفع الحساء عن النار فوراً وتضاف إليه أقراص اللحم 
المقلية ويقدم. 


٠‏ دوائر من الأرضي شوكي المقشرة (المعلبة) 
5 أكواب من مرق الدجاج أو مرق اللحم 

١‏ كوب من الصلصة البيضاء المتوسطة الكثافة 
" ملعقتا طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 


ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال 
ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة | لتحصير 


تغسل دوائر الأرضي شوكي المقشرة ثم تفرم فرماً 


4 


فى #8 :| 
9 


يوضع مرق اللحم في القدر وتضاف إليه الأرضي 


تسوك اللقرومة وتدرلة على الدار حتى يغلي اللزيج. 


الحساء ويترك يغلي مدة ٠١‏ دقائق. 


# يطحن الحساء مع الأرضي شوكي في مطحنة الخضر. 
يذه نحضر العاهة: البيضاء 2 


ه يضاف مزيج الأرضي ش وكي المطح ونة إلى 


الع الفلا وق ك على الثار اللقيقة ضى يعلى إبناء. 


حساء البطاطا بالجبن 


5 بطاطات متوسطة الحجم م © 


" كوبان من الحليب | لمقادير 
” بتصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 
٠‏ أكواب من خلاصة اللحم أو الدجاج 
١‏ ملعقة صغيرة من حب الهال الناعم 
لهاع لشلي النظاطاءوالتعيل 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من الزبدة أو الزيت النباتي 
؟ ملعقتا طعام من الدقيق 
" ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
كوب من جبنة التشيدار 0160031 المبشورة 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
الكميّة تكفي ١‏ أشخاص 


طبريقة التحضير 

قشر البطاطا والبصل وتفرمان فرماً ناعماً. 

والبطاطا الى الماء. 

يدرك الخليط ليغلي مدة ربع ساعة أو إلى أن تنضج البطاطا. 
تهرس البطاطا والبصل فى مطحنة المخنضر (10ال10/). 
تضاف البطاطا والبصل المهروسان إلى خلاصة الدجاج 
أو خلاصة اللحم وتحرك جيداً. 

يحمر الدقيق بالزبدة قليلاً ويضاف إليه الحليب بالتدريج 
يقماف مويج الدقيق ولغليب إلى اليطاطا اللهروسة 
والمرق وتوضع القدر على النار. 

يحرك حساء البطاطا على النار المنوسطة الحرارة حتى 
إلى الحساء ويحرك المزيج. 

يترك الحساء ليغلى على النار الخفيفة مدة ١*‏ دقائق. 
يضاف الحبن المبشور والبقدونس المفروم وعصير الحامض 
ويحرك الحساء ويقدم ساخناً مع الخبز المحمص. 


4 
* بطاطات متوسطة الحجم 5 
ه أكواب من الماء البارد 6 


١‏ جزرة واحدة مقشرة ومفرومة فرماً ناعماً 

قليل من الكرافس المفروم 

١‏ بصلة واحدة متوسطة الحجم 
؟ ملعقتان صغيرتان من الملح 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأبيض 

ورفة غار 

١‏ مكعب صغير من خلاصة البقر الجاهزة 
١‏ ملعقتا طعام من الزبدة 
' ملاعق طعام من الدقيق 

قليل من البقدونس المفروم 

الكمية ٠١‏ أكواب 

تقشر البطاطا وتغسل ثم تقطع شرائح متوسطة الحجم. 
توضع البطاطا مع الماء البارد في وعاء كبير على نار قوية 
ويقطى الوعاء بإحكام حض يغلي الماء. 

عندها تخفف الحرارة قليلآً وتضاف إلى الوعاء جميع 
القاديره ناهذا الزيدة والدقيق رمكعب الخلاضة 
الجاهزة. 


| يغطى الوعاء جيداً ويترك على نار معتدلة مدة ساعة 


واحدة أو حتى تصبح الخضار طرية. 


١‏ بعد ذلك ترفع الجزرة والكرافس والبصلة وورقة الغار 


من الوعاء بواسطة ملعقة ذات ثقوب وتوضع جانباً أو 
تستعمل في طبق اخر. 


* ثم يرفع كوب واحد من مرق البطاطا ويضاف إليه 


مكعب الخلاصة الجاهزة ويترك جانباً. 

يصفى مزيج البطاطا الموجود في الوعاء بدعكه خلال 
مصفاة ناعمة أو بدفعه خلال المصفاة بواسطة ملعقة. 
يوضع مزيج البطاطا المصفاة في وعاء آخر. 


« تذُوب الزبدة فوق نار خفيفة ويضاف اليها الدقيق 


جانبا ويحرك المزيج بإستمرار. 

يصب هذا المزيج فوق مزيج البطاطا المصفى ويحرك 
المزيج جيداً. 

ه يوضع هذا المزيج أو هذا الحساء على النار حتى يبدأ 
بالغليان» ثم تخفف النار وتترك القدر على النار مدة ه 

يزين أعستاء بالق بلس المفروم ويقدم. 


حساء البندورة السريع 


أكواب من عصير البندورة المصفى و 
ورفة غار لمتكت 

كوب من الكرافس المفروم ناعماً 

” عودان من كبش القرنفل 

١‏ بصلة واحدة صغيرة » مفرومة فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة طعام من الزبدة 


2 يقه | لحصير 


» تلوح البصلة في الزبدة على نار هادئة حتى تذبل» ثم 
توضع مع جميع المقادير في وعاء على النار حتى تبداً 
بالغليان. 

«تخفف الحرارة ويترك مزيج البندورة على النار مدة 0 دقائق. 

* يصفى المزيج ويتبل بالملح والفلفل حسب الرغبة. ثم 


يقدم بلخم 


حساء البئدورة بالكريم 


” رؤوس من البندورة الحمراء المتوسطة الحجم م5 
م كوب من البصل المفروم 7" 
ملعقة طعام من السكر 

ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من الملح 

ورفة غار 

1 ملعقتا طعام من الزبدة 

" ملاعق طعام من الدقيق 

؟ كوبان من الحليب البارد 


الكمية ؛ أكواب 


8 - ١ روه‎ 0 

بج طريقة النحضير 

# توضع البندورة وورقة الغار. والسكر والبصل المفروم 
وملعقة صغيرة من الملح في وعاء متوسط الحجم على 
الثار مدة © دقائق. 

البندورة بقوة خلال المصفاة. 

تذوب الزبدة في وعاء آخر وتخلط مع الدقيق ونصف 
ملعقة صغيرة من الملح وتوضع على النار حتى تظهر 
فقاقيع على سطحها. 

# ترفع عن النار ويضاف إليها مزيج البندورة االمصفى 
تدريجياء ثم تعاد مرة أخرى إلى النار و تحرك حتى تغلي. 
تخفف الحرارة ويترك المزيج على النار مدة دقيقتين. 

# يضاف مزيج البندورة البساكين إلى اليب الساز3 
ويسخن المزيج بسرعة بدون أن يغليء ثم يقدم. 


؟ أكوات من عصي التدورة ل د 
/ كوب من الآرز المصري 0 
/ كوب من السمن أو الزبدة 

4 فصوص ثوم 

١‏ ملعقة صغيرة من الكزبرة اليايسة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


| لكمية تكفي ٠”‏ أشخاص 
2 . يوو ا لدهحم 
يوي بريقة التحضير 
# يغسل الارز ويوضع في قدر. 
يضاف عصير البندورة إلى الأرز وتوضع القدر على النار. 
» بع دأنيغلى الأرز تخفف النار وتغطى القدر ويترك 
عليها مدة ١١‏ دقيقة. 
* يدق الثوم والكزبرة اليابسة. 
« توضع الزبدة في مقلاة وتوضع على النار. 
يضاف خليط الثوم والكزبرة إلى الزبدة وتلوح على النار 
#يترك الحساء على النار مذة 6 دقائق أخرى. 


يرفع عن النار ويقدم ساخناً. 


حساء البصل 


كيلو بصل (حوالي " بصلات كبيرة) 
فص ثوم واحد 

كوب من الزيدة 

أكو او ربع الكوب من خلاصة الدجاج**) 
رشة ملح 
رشة بهار 

4 شرائح من الخبز الإفرضجي 

١‏ كوب من الحبنة الصفراء المبشورة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


* يقشر البصل ويفرم. 

يقشر الثوم ويدق أو يطحن جيداً. 

تذوب نصف كمية الزبدة ثم يضاف إليها البصل والثوم 
ويحرك بملعقة خشبية على النار حتى يبدأ المزيج بالاحمرار. 

تضاف الخلاصة والدقيق إلى المزيج وتحرك المقادير جيدأ 
يترك المزيج على النار الخفيفة مدة 4٠‏ دقيقة. ثم تضاف 
إليه التوابل حسب الذوق. 

« يقطع الخنبز الإفر نجي شرائح متوسطة الحجم وتحمص 
قليلا في الفرن. ثم ترفع الشرائح من الفرن وتدهن بقليل 
من الزبدة ويرش عليها كمية من ال حبن المبشور. 

» يصب الحساء في أطباق فخارية ويزين كل طبق بشريحة 
من الخبز الإفرنجي مع الجبن المبشور ثم توضع الأطباق 
تحت شواية بضع ثوان حتى تحمر الجحبنة قليلا. 

تقدم حالا . 


حساء البصل بالكريم 


' ملاعق طعام من الزيدة 

١‏ كوب ونصف الكوب من شرائح البصل الرفيعة 
١‏ ملعقة طعام واحدة من الدقيق 

/ ملعقة صغيرة من الملح 

أكواب من الحليب 

صفار ؛ بيضات » مخفوقة حبداً 

ملح وفلفل حسب الذوق 

قليل من البقدونس المفروم 


حم 


الكمية؛ أكواب 


0 حه 


«تذوب الزبدة ويضاف إليها البصل ويلوح علئ النار حتى 
يحمر لونه. ٍ 

#يضاف الدقيق والملح إلى البصل ويحرك الخليط جيداً. 

قيشماق اطليب إلى اللقادير السابقة ويغظى الوهاة 
ويوضع على النار حتى يصبح البصل طرياً جداً. 

#عندئد يضاف صفار البيض المخفوق» ويحرك المزيج جيداً 
ثم يرفع عن النار قبل أن يغلي لكي لا يجمد صفار البيضض. 

# يتبل الحساء بالملح والبهار ويقدم بعد تزيينه بالبقدونس المفروم. 


حساء البازيلا مع الخضار 


1 كوبان من حبوب البازيلا 3 9 يقشر الأفوكادو ويفرم. 
١‏ الجزر اا ل ا عل سن 
0 » توضع خلاصة الدجاج مع الملح في قدر وتوضع القدر 
1 كزتاف:» فرومة 
كوب من البطاطا المفرو على الفان. 


١‏ كوب من زهرة القرنبيط المسلوق 
3 حبتان من الاذ كادو 

أكواب من خلاصة الدجاج 

" ملعقتان صغيرتان من الملح 
#اأكوات فن الخليت 


2 يضاف الجزر والبطاطا وتغطى القدر وتترك على النار 
هلة * ١‏ ذفائق. 


* يضاف القرنبيط والبازيلا إلى الجزر والبطاطا وتغطى 
القدر وتترك على التار مذة «١‏ ؟ دفيقة امخرئ. 


عطاق اقيق »يضاف الأقوكادو إلى القدر. 
رقة فلقل أسود » يخفق الحليب مع الدقيق ويضاف إلى حساء الخضار 
رشة زنب ويحرك الحساء حتى بيخ 5 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض * تضاف التوابل والليمون إلى القدر وبعد أن يغلى الحساء 
" ملعقتا طعام من البقدونس المفروم يقدم ساخناً ومزيناً بالبقدونس. ش 


حساء البازيلا (البسلة) الجافة 


١‏ كوب من البازيلا(البسلة) الحافة م9 
رؤوس بندورة كبيرة حمراء ال 
ه أكواب من خلاصة اللحم 
١‏ بصلة واحدة متوسطة , مفرومة ناعماً 
؟ ورقتا كرافس 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 
ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار 

رشة فلفل 
؟ ملعقتا طعام من السمن أو الزبدة 

الكمية تكفي 4 أشخاص 


طريقة التحضير 

تنقع البازيلا الجافة في الماء البارد ليلة كاملة. 

* في اليوم التالي» تصفى من ماء النقع وتغسل ثم توضع 
في قدر مع الخلاصة والخنضار وتترك على النار مدة 
ساعة ونصف. 

» بعد أن تسلق الخضار مع الخلاصة تطحن بطاحونة 
الخضار أو المولان وذلك بصب محتويات القدر في 
الطاحونة المثبتة فوق طنجرة كبيرة» وطحنها جيداً. 

» يقلب الدقيق مع الزبدة على نار خفيفة حتى يبدأ 
بالإحمرار. ثم يضاف إليه نصف كوب من الماء البارد 
ويحرك المزيج جيداً حتى يصبح لزجاً. 


: يضاف مزيج الدقيق »والملح إلى الحساء في الطنجرة. 
ويوضع على النار ويترك حتى يغلي مدة © دقائق. 


حساء البراصيا (الكراتث) 


كيلو من البراصيا 

١‏ بصلة متوسطة ا حجم 
حبات بطاطا متوسطة الحجم 
كوب من الحليب 

5 ملعقتا طعام من الزبدة 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أسود 

”" بيضات 

” أكواب من خلاصة اللحم أو خلاصة الدجاج'*) 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 

١‏ ملعقة صغيرة من الخل 


» تقطع جذور البراصيا وتزا ل عروقه الغليظة ويغسل 
جيدا. 

* تشق البراصيا طولياً إلى نصفين ثم تفرم إلى شرائح. 

يقشر البصل ويفرم فرماً ناعماً. 

* تقشر البطاطا بعد غسلها وتقطع إلى مكعبات صغيرة. 

يحمر البصل والبراصيا والبطاطا بالزيدة على نار خميفة 
مدة ٠١‏ دقائق مع التحريك المستمر. 

تضاف خلاصة اللحم إلى القدر وتغطى القدر وتترك 
على النار المتوسطة الحرارة مدة 0 ١‏ دقيقة. 

* يخفق البيض والحليب والخل جيداً ثم يضاف إلى مزيج 
البيض كوبان من الحساء المغلي اثناء التحريك المستمر ثم 
يضاف مزيج البيض والحساء إلى القدر ويحرك المزيج. 

ه يدرك الحساء على النار مدة ٠‏ دقاتق ثم يقدم مزيناً 
بالبقدونس والخبز المحمص. 


١‏ فلفلة خضراء صغيرة مفرومة فرماً خشناً 


قليل من الكرافس المفروم 
؟ جزرتان مفروهتان فرماً ناعماً 
كوب من الزبدة 
كوب من الدقيق 
” أكواب ونصف الكوب من خلاصة الدجاح *) 
أكواب من الجبن الأصفر المبشور 6760021 
كوب ونصف الكوب من الحليب 

بقدونس مفروم للتزيين 
وفلفل حسب الرغبة 


الكمية تكفي " أشخاص 


» تخلط المواد الأربع الأولى في البلندر (©8/600) وتفرم 
ناعما حذا. 

» تذوب الزبدة فوق نار متوسطة في طنجرة كبيرة. 

تضاف سائر الخضار إلى الطنجرة وتترك مدة 8 أو ٠١‏ 
دقائق وتحرك بين الحين والحين. 


0 7 
001 
0101 
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#اتضاف الدقيق ويحرك جيداً. 

* تضاف الخلاصة وتحرك جيداً حتى تصبح كثيفة بعض 
الشيء. 

* ترفع الطنجرة عن النار وتضاف الجبنة وتحرك حتى 
تذوب طبيعياً. 

« يضاف الحليب والتوابل وتخلط جيداً. 

يزين الحساء بالبقدونس المفروم ويقدم. 


حساء الجزر 
١‏ بصلة صغيرة 
كيلو جزر 
١‏ بطاطا واحدة متوسظة الحجم 
ملاعق طعام من الزبدة 
ملعقة صغيرة من الملح 
قليل من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من السكر 
١‏ أكواب من خلاصة اللحه #7 


0 ملعقة طعام من البقدونس 


الكميك د تكفي ؛ أث خاص 


> طريقة الدحم 
* تقشر البطاطا والبصلة والجزر وتغسل ثم تفرم كلها فرما 
«الذوب الزبدة فية وعناء ثم تضاف إليها الجزر والبهاة 
والبطاطا والتوابل ولب الخضار قليلاً ثم تترك على نار 


7 نينا 


هادئة مدة ١0‏ دقيقة. 


تساف الخلاضة إلى شار فى الزغياء, عددها يكلى 
. د 21 5 7 أت ١‏ 80 
المزيج تخفف النار ويغطر الوعاء ويترك على نار هادئة 
مدة ١6‏ دقيقة أخرى. 
ا صف 59555 بدعكه جيل اول المصماة. 
2 2 > 0 1 , 
# يسخن الحساء ويقدم مزينا بالبقدونس المفروم. 


حساء الخصار 


؟ ملعقتا طعام من الزيدة 
ا كوب من الجزر المفروم 
كوب من البصل المفروم 
كوب من الكرافس المفروم 
٠“‏ أكواب من الماء الساخن أو خلاصة اللحو'* 
١‏ كوب من البندورة المقطعة 
كوب من البطاطا المقطعة مكعبات صغيرة 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس 
ملعقة صغيرة من الملح 
قليل من الفلفل الأسود 
كوب من السبانخ المفروم فرماً ناعماً 


الكمية ه أكواب 


تسكع 1 ...00 
طبريقة التحضير 

.» تغسل جميع الخضار المفرومة وتصفى من الماء. 

ه توضع الزبدة في وعاء كبير أو قدر ويلوح فيها الجزر 
واأيصا سوال فى إن قلي 

تضاف أكواب الماء أو المخلاصة والبندورة والبطاطا 
والبقدونس والسبانخ والتوابل» إلى الوعاء ويغطى جيداً 
ثم يترك على النار لمدة 0 دقيقة. 


دجاجة صغيرة ‏ ّ 9 2 


كوب من المعكرونة الشعيرية الناعمة ايك 
6 أكواب من الماء البارد المقادير 
١‏ بصلة واحدة 


رشة بهار 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
اوراق غان 
قليل من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقة طعام من السمن أو الزبدة 
العميةة أكوانا.. ظ 


طريقة التحصير 

* تنظف الدجاجة ”*' وتقطع وتوضع في قدر مع الماء الباوده 
بالبعياة الأنشررة والعار برطي القدر دريل علي الغا 
مدة ساعتين. 

«تسقلى الممكرونة الشعيرية الكسرة في حدم ا 
يصفى مرق الدجاجة ويضاف إليه المعكرونة المقلية 
ويترك على نار معتدلة مدة ربع ساعة. 

تضاف قطع صغيرة من الدجاج إلى الحساء المصفى 
ويزين بالبقدونس ثم يقدم. 


حساء الدجاج بالارز 
١‏ الك .) : 7 2 ٠‏ 
كوب من الارز المطبوخ 52 
١‏ ماء 1ْ 0 37 0 
- 0 ا لمقادير 


صفار بيضة واحدة مسلوقة 
؟ ملعقتا طعام من الزبدة أو المارجرين 
مكعب من خلاصة الدجاج الجاهزة مذوب في كوب ماء 
قليل من الكرافس 
6 ملعقة صغيرة ونصف ملعقة من الملح 
رشة فلفل 
أكواب حليب 
صفار بيضة مسلوقة 


بج طريقة الحصير | 

توضع جميع المقادير ما عدا الحليب والأرز وصفار 
البيضة المسلوقة» في الخلاطة الكهربائية 81©00©1. 

تغطى الخلاطة وتخلط المقادير جيداً حتى يصبح المزيج 
تاهما لزيجا. 

عندها يصب المزيج في وعاء ويضاف إليه الأرز والحليب 
ويوضع على النار ويحرك حتى يغلي. 

عندما يغلي تخفف النار ويترك الوعاء عليها مدة 0 دقائق. 
يزين الحساء بصفار البيضة المبشور ويقدم. 


حساء الدجاج بالكريم 


يقة | لحم 
تتبع طريقة حضير حساء ا لهليون بالكريم”* ود بستعنٍ 
عن الهليون والبصل. 


حساء الدجاج بالسميد 


” أكواب من خلاصة الدجاج (© م 8 
كوب من السميد الناعم (دقيق فرخة) | لمقادير 
١‏ ملعقة صغيرة من حب الهال الناعم 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

١‏ كوب من لحم الدجاج المسلوق 

يقل خغتر#مشورة تاغما 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


توضع خلاصة الدجاج في قدر على النار. 
تضاف البصلة المبشورة إلى المرق وتترك لتغلي على النار 
مدة 5 دقائق. 


طريقة التحضنير 


ويتراك على الثان عدة » ١‏ دقائق. 
واس 00007 ١‏ ِ- 


-١  كمسلا حساء‎ 


سمكة وزنها كيلو 
؟ حبات قريدس (جمبري) غير مقشر 
أكواب ماء مع ربع كوب خل تفاح 
كوب زيت زيتون 
؟ ملعقتا طعام كرافس مفروم 
كيلو بندورة مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ كوب من البراصيا المفرومة 
كوب من البصل المفروم 
كوب من الجزر المفروم 
“ا 
رشة زعفران ورشة حب هال وكركم وفلفل أسود وفلفل حريف 
عصير ليمونة حامضة مع ملعقة صغيرة من الملح 
شريحة من قشر البرتقال أو المندلينا أو الليمون الحامض 
' ملاعق طعام من البقدونس المفروم 


الكمية د تكضىي 5 أشخااص 


طبريقة التاحضير 

» تنظف السمكة ويفصل عنها رأسها ثم تغسل حبات 
القريدس دون أن ينزع قشرها. 

» يوضع الزيت في قدر وتوضع القدر على النار ويضاف 
البصل والكرافس والثوم والجزر والبراصيا إلى الزيت 
ويقلب الخليط على النار مدة 0 دقائق. 

يضاف القريدس والسمكة والرأس إلى الخضر ويضاف 
الماء الساخن والملح والتوابل وقشر البرتقال إلى القدر. 
بعد أن يغلي الخليط تغطى القدر وتترك على النار الخفيفة 
ملة ١ ١‏ دفيقة. 

* ترفع السمكة والقريدس من الحساء ويترك الحساء على 
النار مدة ٠١‏ دقيقة أخرى. 


؛: يقشر القريدس وينزع الحبل الاسود من ظهره ويوضع 
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#ينزع الحسك من لحم السمكة وتوضع مع القريدس جانباً. 


الخضار في الخلاط الكهربائي حتى تنعم. 


نمحمص ملعقتا طعام من الدقيق في ملعقة طعام من الزبدة 


على نار خفيفة. 


يضاف مزيج الدقيق ورشة فلفل حريف إلى الحساء 
(احسب الطلب» ويحرك الحساء على النار مدة " دقائق. 


يقدم المحساء ساخناً مزيئاً بقطع الخبز الملحمص 


والبقدونس المفروم وقطع السمك والقريدس. 


حساء السمك ‏ " - 


٠‏ أكواب ماء 

١‏ باقة كزبرة خضراء مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ بصلة متوسطة 
؟ ملعقتا طعام من الخل 

عصير ليمونة حامضة 

١‏ ملعقة طعام من الطحينة 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

رشة فلفل أبيض . رشة قرنفل » رشة فلفل حريف 


| لكمية تكفي "١‏ أشخاص 
طريقة التحم 
ف 'تنلظف» السميةة 0 دول بزع و اها 


والتوابل وتترك على النار مدة نصف ساعة. 


الطحينة والدقيق المخفوقان بالخل وعنضير الخامضن 
وقليل من الماء. 


تر 5 ظ 
يحرك حساء السمك جيداً ويترك على النار مدة 0 دقائق. 
تضاف الكزيرة الخضراء إلى الحساء وتترك على النار مدة 
6 دقائق أغير ف 

ينزع لحم السمك عن الحسك ويقدم مع الحساء. 

: يقدم الحساء ساخناً مع الخبز المحمص أو الخبز المحمص 


بالزيدة. 


١ 


حساء السبائخ 


كيلو هالت 5 

كات ن خلاصة اللحم ا 
9 ٍ 3 0 َ || 2 ددر 
اوقية من اللحم المفروم فرما ناعما 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

م ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 

؟ ملعقتا طعام من الدقيق 

١‏ ملعقة صغيرة من حب الهال الناعم 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار 

كوب من السمن أو الزبدة لقلي اللحم 


الكمية تكفي ” أشخاص 


بج طريقة التحضير 

ينظف السبانخ من الحشائش ويفرم فرماً ناعماً. 
يعجن اللحم والبقدونس والملح والبهار جيداً. 
يقسم اللحم المفروم إلى كرات صغيرة جدا. 

يوضع السمن في مقلاة على نار متوسطة الحرارة. 

تحمر كرات اللحم وترفع من السمن. 

يقلب الدقيق في نفس كمية السمن على النار حتى يزهر 
لونه ثم يرفع عن النار. 

توضع خلاصة اللحم في قدر ويضاف إليها الدقيق 
والملح والبهارات. 

توضع القدر على النار ويحرك الحساء بين الحين والآخر 
حتى يغلى الحساء. 
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, شرك الحساء على النار مدة © دقائق. 


في هذه الأثناء يوضع السبانخ المفروم في قدر ويضاف 
اليه كوب من الماء. 


يوضع القدر على النار ويترك السبانخ ليغلي على النار 


مدة ” دقائق ثم يضصفى السبانخ. 


٠‏ يترك الحساء على النار مدة 0 دقائق أخرى. ويرفع عن 


النار ويقدم ساخناً. 


حساء العدس 


كوب من العدس 
6 كوب من الأرز 
" أكواب ماء 
ملعقة صغيرة من الملح 
/ ملعقة صغيرة من الكمون الناعم 
رشة بهار 
بصلة مفرومة ناعماً 
كوب من السمن أو الزيت النباتي 
باقة من البقدونس المفروم 
مكعبات من الخبز المحمص أو المحمر بالسمن 


الكمية تكفي ؛ أشخااص 


يقه | لدححصا 
* ينقّى العدس من الأوساخ والحجارة ويغسل جيداً. 
* يوضع في قدرء مع الماء والأرز المغسول على النار حتى 
يغلي.. تغطى القدر ثم قخاف اللخرارة ويرك على النار 
مدة نصف ساعة. 

يرفع عن النار ويطحن مزيج العدس بطاحونة الخضار بعد 
إخاقة اساب كرب نين إلا إلى انس الوسردش الطاسرة 
» يوضع مزيج العدس المطحون على الثار ويضاف إليه 
الملح والكمون والبهار. 

تفرم البصلة فرماً ناعماً وتلوح في السمن أو الزيت حتى 
تذبل ثم تضاف إلى مزيج العدسء ويترك العدس مع 
البصل على الثار مدة* 1 دقائق, 

يي الحساء بالبقدونس المفروم ومكعبات الخبز المحمر ويقدم. 


حساء الفطر السريع 


كوب من الزيت النباتي 0 
١‏ بصلة متوسطة ا حجم مفرومة فرماً ناعماً الققادد 


فص ثوم مدفوق 
كيلو من الفطر المقطع 
أكواب من الماء المغلي 
ع مكعبات من مرق الدجاج الجاهز 
عروق أو أضلاع من الكرافس مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ جزرة متوسطة الحجم مبشورة 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقة طعام من الزيدة 
ملاعق طعام من الدقيق 
ملح وبهار 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 

يحمى الزيت في قدر على نار هادئة. يضاف البصل 
والثوم ويلوح حتى يذبل (/ دقائق). 

يضاف الفطر إلى البصل والثوم وترفع حرارة النار إلى 
مترسيطة وتقلى القادير مزهو فقون 

يضباف الماء ومكعبات الدجاجء والكرافسء والجزر 
والبقدونس ونحرك حتى تصل إلى درجة الغليان. 

تخفف النار تحت القدر وتغطى القدر وتتدرك على نار 
هادئة مدة ١0‏ دفيقة. 

» تذوب الزبدة في قدر فوق نار هادئة» ثم يضاف الدقيق 
ويحرك حتى يصبح متتجانساً. 

»يوضع الدقيق على النار ويحرك حتى يصبح ذهبي اللون 
( دقاكق). 

» يضاف كوب من الحساء إلى الدقيق ويخفق حتى يصبح 
يعاد هذا الخايظ إلى الحساء وتشفق جميغ المواد حتى 
تتكائف (ه0 دقائق). 


حساء الفطر بالكريم 


كيلو فطر معلب أو طازج (منظف ومقطع بالطول) 2 ١‏ 


كوب زبدة 
؟ ملعقتا طعام من البصل المفروم 
؟ كرباناء 
" مكعبان من خلاصة البقر الجاهز 
؟ ملعقتا طعام من الدقيق 
ملعقة صغيرة ملح 
رشة فلفل 
؟ كوبان من الحليب 


رشة من جوزة الطيب الناعم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة الحضير 


:يوضع الفطر في مقلاة ويلوح على نار معتدلة مع الزبدة 


والبصل المفروم. 


» يحرك البصل والفطر حتى يذبلا ثم ترفع المقلاة عن النار 


وتوضع جانباً لتبرد. 


تغطى الخلاطة الكهربائية» ويخلط المزيج جيداً وتوقف 
الخلاطة قبل أن يفرم الفطر تماماً. 


يوضع المزيج في وعاء على النار ثم يضاف إليه الحليب. 


غتدما يغلي» تخفقف التار ويفرك عليها لمذةهة 
دقائق. 


ه فى هذه الأثناء يخلط صفار البيض وجوزة الطيب فى 


الخلاطة الكهربائية ثم يضاف إلى الخلاطة ؛ ملاعق من 
مزيج الشلريماء الساخين بالتدريج. من غير أن توقف 
الخلاطة. 


» يضاف إلى مزيج الحساء الساخن ويترك على نار هادثة 


مدة 6 دقائق مع التحريك المستمر. 


حساء الفاصوليا البيضاء 


كر اب ماء للنقع 7 9 ْ 
"كوبان وثلث الكوب من حبوب الفاصوليا الصغيرة ‏ || | ١‏ | 
هه أكوات اد ا ل 
ا فتان نحي تان من الملح 
1 اوقيتان من اللحم مع | لعظم 
رشة فلفل أسود ورشة قرفة 
حبات بطاطا متوسطة ا حجم مسلوقة ومفرومة 
بصلات مفرومة فرماً ناعماً 
" ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
فص من الثوم 
الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


طريقة التحم 

ةي طريقة النحضير 

* يوضع أكواب من الماء في قدر محكمة الغطاء وعندما 
يغلى الماء تضاف حبوب الفاصوليا إلى الماء بالتدريج 
حت لا يبرق ابذاه بو تغط القدو سعدا 

* تترك الفاصوليا تغلي على النار مدة " دقائق ثم ترفع عن 
النار تيرك القدر مغطاة ملة ساعتين أو تنقع أثناء الليل 


: تصفى الفاصوليا وتوضع في قدر ويضاف إليها ٠‏ 


أكواب من الماء. 


يغلي الماء تزال زفرة اللحم يملعقة كثيرة الثقوب ثم 
تغط القدى وق ك على آلقار ا لخليقة مدة ساعة. 


يزال العظم ويقطع اللحم إلى قطع صغيرة . 


« يضاف البصل والبطاطا المسلوقة والملح والثوم وعصير 


الحامض إلى القدر ثم تغطى وتترك على النار الخفيفة 
مدساعة أ ع . 
تضاف التوابل إلى الحساء ويقدم حالاً. 


حساء الفريكةهة 


١‏ كوب من الفريكة 

١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً 

كيلو من لحم الموزات مع العظم 

٠‏ أكواب ماء 

ملعقة صغيرة من حب الهال والملح 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق ١(حسب‏ الطلب" 
١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 


الكمية تكفي / أشخاص 


طريقة التحصير 


طق 


تنقى الفريكة جيداً وتغسل وتصفى. 

يوضع اللحم والعظام في طنجرة الضغط «البريستو) 
ويضاف إليه ٠١‏ أكواب من الماء. 

بعد أن يغلي الماء يزال الزْبّد (زفرة اللحم) وتضاف 
الفريكة والبصل المفروم ويحرك المزيج. 

يضاف حب الهال وتغطى البريستو. وعندما تصفر 
البقارة قليف القار به البر يسعو برقضرك على القار 
الخفيفة مدة ساعة. 

توضع طنجرة الضغط نحت الماء البارد مدة دقيقة. 
يرفع غطاء البريستو وينزع العظام واللحم بالملعقة ذات 
الثتقوب وتوضع جانبا. 

يذاب الدقيق فى نصف كوب ماء ويضاف إلى الحساء أثناء تحريكه. 
يضاف الملح ويحرك الحساء ويقدم ساخناً مزيناً بقطع 
اللحم المسلوق والبقدونس. 


حساء الملفورف 


9 


/ككيلي به اللسسم مع عظفه 0 
١‏ كوب م الماء ا 
0 ا لمقادير 
ملعقة صغيرة من الملح 
؛ بصلات مفرومة فرماً ناعماً 
جزرات مفرومة فرماً ناعماً 
كيلو من الملفوف 
ملعقة صغيرة من حب الهال 
رشة بهار ورشة فرفة 
11 ملعقتا طعام من الدقيق 
كوب من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
الكمية تكفى من ١‏ إلى ٠١‏ أشخاص 
طريقة التحصي 
طش ١‏ ”> . 
يوضع اللحم والعظم في قدر ويضاف إليه الماء والملح 


تخفف النار وتغطى القدر وتترك على النار مدة ساعة 


ونصف الساعة. 


» تغسل أوراق الملفوف وتفرم فرماً خشناً. 
؛يصفى مرق اللحم ويوضع في القدر ويضاف إليه 


البصل والجحزر والملفوف وعصير الليمون والتوابل. 


تخفف النار وتترك القدر على النار مدة نصف ساعة. 


يذاب الدقيق في كوب من الماء ثم يضاف المزيج إلى 


اللشناء وبعراك ويترك اللساء مد5 5 دقائق أخرى على 
القاو. 

يضاف البقدونس إلى الحساء ويقدم ساخناً مع الخبز 
المحمص. 


حساء الهليون بالكريم 


0 ضلعاً من أضلاع الهليون المعلب 4 0 
ه أكواب من خلاصة الدجاج ©) | لمقادير 
١‏ بصلة صغيرة مفرومة فرماً ناعماً 1 
"' ملاعق طعام من الزبدة 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 

ملح وفلفل 
١‏ كوب من الصلصة البيضاء (بيشامل) '*' 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


يقطع الهليون قطعاً صغيرة بعد غسله ويوضع في وعاء 
على الثار وتظباف إليه البصلة وللخلاصة. 


الكهربائية أو يدعك بقوة خلال مصفاة موضوعة فوق 
وعاء آخر. 

توضع الزبدة في وعاء على النار وتذوب. غعندها 
ترفع عن النار ويضاف إليها الدقيق ويحرك المزيج جيداً. 
يضاف مزيج الهليون إلى مزيج الدقيق والزبدة ويتبل 


جرس الرخية. 


«تخفف الحرارة ويترك الحساء على النار مدة دقيقتين. 
تضاف صلصة البيشامل إلى الحساء قبل تقديمه مباشرة. 


حساء اليقطين (فرع أصفر) 

كيلو من اليقطين / 9 
كيلو بطاطا ا 
“ بصلات مفرومة فرماً خشناً 
' ملاعق من الزبدة 
4 أكواب من مرق الدجاج أو اللحم 

ملعقة صغيرة من الزنجبيل المبشور 

١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 

١‏ كوب بندورة مفرومة فرماً ناعماً 

عصير نصف ليمونة حامضة 

ملعقة صغيرة من الحب هال المطحون 
رشة فلفل احمر حريف (حسب الذوق) 


الكمية تكفي من 8 أشخاص 


تفرك القشيار على ثار 


5 


طق 


يقشر اليقطين والبطاطا وتفرم المواد فرماً خشناً. 

توضع الزبدة في قدر وتضاف إليها المخضار وتلوح 
بااريية سي تلبول, 
تضاف التوابل والملح 80" 
ومرق الدجاج 
الساخن وتترك على 
الثار حتى يغلي المريج. 


عقينة مدة 15 دقيقة. 


اللخضرر بال مولان ثم 

تعاد إلى الحساء وتوضع على النار مدة دقيقتين. يجب 
أن يكون الحساء مقل اللين الزيادق وليسن جامدا». 
يضاف قليل من الماء إلى الحساء إذا كان جامداً. 

ينثر البقدونس فوق الحساء ويقدم ساخناً. 


خلاصة الخضر 


7# كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً‎ ١ 
7 ٠مسلا ملعقتا طعام من‎ " 
المطارنم‎ 0 
كوب من الجزر المقشر . المفروم ناعما‎ 1 
كوب من اللفت المقطع‎ 1 
كوبان من الكرافس المفروم‎ ١ 
كوب من البندورة المفرومة والفطر المقطع قطعاً صغيرة‎ ١ 
ماء بارد‎ 
رشة بهار‎ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ 
)# باقة عطرية‎ 


الكمية 6 أكواب 


هق 

* يوضع البصل المفروم في وعاء كبير ويلوح في ملعقتين من 
السمن على النار» ثم تضاف إليه جميع المقادير الباقية. 
«تلكب فى الرهاء ككمية من اشاء البارغ كقاقية لقمر النشان. 

« عدديا يدا اللاي ة بالنليان يقطى الوعات ولكن وت له 
الغطاء مائلاً بعض الشىء. 

كنف الطر وه 2ك الرهاء علرينا مل سناع وففيف أ 
حتى تنضج النضار وتصبح طرية. 

اتفال الإداوفية. 


خلاصة الد جاج 


دجاجة واحدة نظيفة ومعدة للطبخ ك4 7 9 


أكواب وثلاثة أرباع الكوب من الماء البارد النتاوزر 
؟" بصلتان 
؟ تحزرتان 
باقة عطرية '*' 
١‏ ملعقة صغيرة من البهار 
الكمية ” أكواب وريع الكوب 


5 لد‎ ١ يقة‎ ١ 


* تغسل الدجاجة وتوضع في قدر كبيرة على النار ويضاف 


اليها الماء البارد. 

عندما يبدأ الماء بالغليان» يزال الزبد أو الزفرة الظاهرة 
على بطر 

« في هذه الآثناء يقشر البصل والجزر ويغسلان ثم يفرمان 
قرم خيديدا. 


تضاف هذه الخضار والباقة العطرية والتوابل الى 
القفدر وتترك على النار مدة ساعتين. 

ه تصفى الخلاصة وتئرك لتبرد؛ ثم تزال الطبقة الدهنية 
عنها. 


خلاصة اللحم 


© كيلو لحم موزات ضأن مع العظام‎ ١ 
بصلة واحدة‎ ١ 

١‏ جزرة واحدة 

١‏ قليل من الكرافس 

أكواب وثلاثة أرباع الكوب من الماء البارد 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من البهار 


باقة عطرية (*) 


الكمية 5 أكواب وريع الكوب 


بج طريقة التحضير 


«تقشر البصلة والجزرة ثم تغسل مع الكرافس وتفرم هذه المواد 
ّ 2 1 


قرما شقيا 
يوضع اللحم مع العظام في وعاء كبير على النار ويضاف إليه 
الماء البارد. 


«عندما يبدأ الماء بالغليان يزال الزبد أو الزفرة الظاهرة على 
سطح الماء. 

تضاف الخضار المفرومة والباقة العطرية والتوابل إلى الوعاء. 
وتخفف النار ويغطى الوعاء ويترك على النار مدة ساعتين. 

» تصفى الخلاصة خلال مصفاة أو قطعة من قماش الشاش 
وتترك جانبا لتبرد. 

عندما تبرد تزال الطبقة الدهنية عنها. 


خلاصة اللحم السريعة 


97 كيلو من اللحم الخالي من الدهن‎ ١ 
؟ ملعقتا طعام من السمن المذوب د‎ 
أكواب من الماء المغلى د/‎ : 
عظمة واحدة ماكنسرة‎ 
بصلة مفرومة‎ ١ 
جزرة مغرومة‎ ١ 
قليل من الكرافس المفروم‎ 
ورقةغار‎ ١ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ ٠, 
ملعقة صغيرة من البهار‎ 
الكمية ؛ أو" أطياق‎ 


طريقة التحضير 


يوضع في طنجرة الضغط ويقلب قليلا في ملعقتين من 
السوين اذوب 


؛ يفرغ السمن من طنجرة الضغط وتضاف المقادير الباقية 


والعظام والماء المغلي إلى مكعبات اللحم في طنجرة الضغط. 
من الأفضل دوماً أن لا تزيد الكمية الموجودة فى طنجرة 
الضغط على نصف سعة الطنجرة. 1 

تغطى الطنجرة بإحكام وتترك على النار مدة 1١‏ دقيقة» تترك 
الطنجرة لتبرد ثم يرفع الغطاء وتصفى الخلاصة ونترك لتبرد. 


خلاصة اللحم البنية 

8 ملاعق طعام من الزيت 

كيلو من لحم العجل مع عظمه 
حبات من الجزر المقشر 
“ عروق من (الكرافس) 

حبتان من حبوب كبش القرنفل 
” فصوص ثوم 

رشة فلفل أسود 
عروق من البقدونس 
:3 كوات من الماء 


الكميك 5 أكواب 


# توضع القدر الكبيرة على النار المتوسطة الحرارة وعندما 


يكم القدر يتبباف الزيت إليها. 


يضاف اللحم إلى القدر ويلوح بالزيت مدة ١5‏ دقيقة 


» تضاف بقية المواد (باستثناء الماء) إلى اللحم ويقلّب 


الخليط على الثار مدة ١6‏ دقيقة أخرى. 
يضاف الماء إلى الخليط ويحرك الخليط والماء عدا 


يصفى المرق ويترك حتى يبرد ثم يحفظ في أوعية متعددة 
في قسم التجليد في الثلاجة لحين استعماله. 


6 كوبان ونصف الكوب من الماء 
الملعقة الصغيرة من الملح 
١‏ ملعقتا طعام من الزبدة (حسب الذوق) 
١‏ كوب من الأرزالأميركي 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


طريقة الناحضير 


؛يغْسل الأرزٌ وتغير ماؤه ثلاث مراتء ثم يصمّى من الماء. 
* توضع كمية الماء المطلوبة في قدر على النار حتى تغلي. 

يضاف الملح ثم الأررٌ إلى الماء تدريجياًء ويحرك الأرز 
بالشوكة قليلا ثم تضاف الزبدة إليه ويحرّك مرة أنخرى 
قبل أن يغطى. 

يدرك الأرزّفي القدر على نار هادئة مدة "١‏ دقيقة أو 
تاجف مك الا تقاماً وقبل الأوان يضاف إليه ربع 
كوب من الماء المغلي. 

: يرفع غطاء القدر قبل © دقائق من انتهاء مدة طهي الأرن 
ويحرك الأرزُ بشوكة كبيرة بسهولة حتى لا تلتئصق 


ع ع سمس 


ه قبل القيام بطهي الأرز يحمر نصف كوب من الشعيرية 
المكسرة في ملعقتي طعام من الزبدة أو السمن حتى 
تنصبح الشعيرية ذهبية اللون. 

عندما يضاف الماء المغلي والأرز تتابع عملية طهي الأرز. 


الأرزّالمصري المطبوخ 


« تتبع نفس طريقة طهي الأرز الاميركي ولكن تخفف 
كمية الماء المطلوبة. فلكل كوب من الآرز المصري كوب 
ونصف من الماء المغلى فقط. 
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8 1 / 7 
" 1 /, " إية / 


الدجاج 
1 على الطريقة الاسبانية (ياييلا) 
؛ ملاعق طعام من الزبدة َك ! 5 
بصلة مفرومة المقاد + ملاع طعاميسن فيك الزيتون 5 
لامرك امول ١‏ *,تصوض من اللو ا لمقادير 
"١‏ كوبان من خلاصة الدجاح (*) ١‏ بصلة كبيرة مفرومة 
الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 3 رؤوس بندورة مقشرة ومسلوقة '*' ومقطعة 
' ال ١‏ فلفلة حمراء مفرغة من بذورها ومقطعة 
25 يقه | للحضير " كوبان من لحم الدجاج المطبوخ »المقطع 
» تذوب ملعقتان من الزبدة على النار ويلوّح البصل فيها ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر (الحريف) 
حتى يصبح ذهبي اللون. ' كوبان من الأرزالاميركي المسلوق 
يضاف الأرز إلى البصل ويحرك جيداً. ثع تقاف / ملعقة صغيرة من الزعفران أو الكركم 
خلاصة الدجاج ويغطى القدر ويترك على نار هادئة أكوات وثلاثة أرباع الكوب من خلاصة الدجاج #) 
حتى ينضج الأرز. 2020 + كيلو أو(450غ) من حبوب البازيلا(البسلة) 


ه تضاف ملعقتان من الزبدة إلى الآرز ويقلب جيدا 
بالشوكة ثم يرفع عن النار ويقدم. 


كيلو من القريدسن المقشد #0 


الكمية تكفي " أشخاص 


57 يقة ا للحصير 

يوضع الزيت في مقلاة كبيرة ويضاف إليه الثوم ويترك 
مدة دقيفين أو كلذيت فوق نار هادثة. 

تضاف اليه البصلة والبندورة والفلفلة الحمراء وقطع 
الدجاج والفلفل الحريف وتترك المقادير على النار مدة 
١:‏ دقائقء وتحرك بين الحين والآخر. 

ماق الأرز إلى المواه السائقلة وقرك على القار غنة 
دقيقتين أو ثلاث مع التحريك المتواصل . 

يضاف القريدس وحبوب البازيلا (البسلة) وتترك على 
نار هادئة دون أن تغطى المقلاة مدة ١6‏ دقيقة أو حتى 
يتشرب المرق كله. 

يقدم ساخناً إلى جانب السلطة. 


الأرز با لخضار والجيبن 


ا كو سمن أوويتك 7 
؟ بصلتان كبيرتان مقطعتان شرائح | لمقادير 
؟ فصان من الثوم 
كيلو بندورة مقطعة شرائح 
١‏ كوب أرز طويل (أميركي) 
١‏ كوب بازيلا 
4 كوب من الكرافس المفروم 
كوب من الجزر المفروم 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من كل من حب الهال المطحون . القرفة , 
الفلفل » الزعفران ورشة كركم (عقدة صفراء) 
كوب بقدونس مفروم فرماً ناعماً 
" كوبان من شرائح الجحبن الأصفر ,616002 
الكمية تكفي " أشخاص 


طريقة التحضير 


يلوح البصل بالسمن على نار خفيفة مدة ه دقائق ثم 
يضاف إليه الثوم المفروم والبندورة والكرافس والجحزر 
ويحرك الخليط على النار الخفيفة مدة ٠١‏ دقائق أخرى. 


»يضاف الملح والتوابل إلى الخضار ويحرك الخليط. 

٠‏ يضاف الأررٌ المغسول والبازيلا والبقدونس إلى خليط 
الخضار ويحرك بشوكة كبيرة ويغطى. 

١يترك‏ الخليط على نار خفيفة مدة نصف ساعة. 

يضاف البقدونس والجحبن إلى الخليط ويحرك بانتباه 


الدجاج أو اللحم. 


الأرزا مفلغل بعصير البندورة 


04 كوب من الآرز الطويل‎ ١ 
كوب من السمن أو الزيت النباتي | لمقادير‎ 
“بصلة صغيرة مفرومة قر مآتاغتها‎ ١ 

١‏ كيلو بندورة ناضجة حمراء اللون 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من القرفة 


رشة فلفل أسود 


الكمية تكفي *“ أشخاص 


0 


الم لدم 1 


طريقة التحضير 


تغسل البندورة وتعصر في مطحنة المخضار. 

يوضع السمن في قدر وتوضع على النار. 

يضاف البصل المفروم إلى القدر ويحرك حتى يحمر 
د" 

يضاف عصير البندورة والملح والبهارات إلى البصل 
وتترك القدر على النار حتى يغلي المزيج. 

ينقى الأرز ويغسل مراراً ثم يصفى. 

يضاف الأرز إلى عصير البندورة ويحرك. 

بعد أن يغلى الأرز تهقف الثاز ويغطى ويقرك معدة 
١ 0‏ دفيقة. 1 

يرفع الأرز عن النار ويحرك بشوكة ثم يغطى ويترك 
عنانيا ماده مسر نقاق. 

تقلب قدر الأرز فوق طبق دون رفع القدر عن الطبق. 
بعد 0 دقائق ترفع القدر بانتباه حتى يبقى شكل قالب 


الأرز مرتباً. 


الأرزّبالزبيب واللوز 


؟ كوباارز مصري 70 58 
ملعقة صغيرة من كل من حب الهال ا لمقادير 


المطحون . الزعفران » البهار » والقرفة 
١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ أوقية حم ضأن » مفرومة 
كوب زبيب 
أكواب من خلاصة الدجاج أو خلاصة اللحم 
كوب سمن أو زيت 
كوب لوز مقشر ومفلوق إلى فلقتين 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

الكمية تكفي 4؛ أشخاص 


يرفع اللوز من السمن ويضاف البصل المفروم ويحرك 


يضاف اللحم المفروم إلى البصل ويحرك على النار مدة 
4 دقائق. ثم تضاف البهارات والملح والزبيب إلى اللحم 
ويحرك. 

تضاف خلاصة الدجاج إلى اللحم وتوضع على النار 
يقلي الزييج. 

يصفى الأررٌ ويضاف إلى المرق ويحرك. 

بعد 0 دقائق يحرك خليط الأرز بالشوكة مرة أخرى 
ويقطى ويترك على التار اللثفيفة مدة ٠‏ دقيقة. 


الأرزمع الكاري 


كوب أرز طويل (أميركي) 67 
؟ كوبافاع تك 
1 د 2 المقادير 
كوب زيت أو زبدة 
٠١‏ كوبا من اليتذورةالمقرومة فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام من الكاري 

ملح وبهار حسب الرغبة 
١‏ كوب من حبوب البازيلا (البسلة) 
,ا كوب فلفلة حلوة مفرومة فرماً ناعماً 

الكمية تكفي “ أشخاص 


طريقة الححضير 

* يوضع الزيت أو الزبدة في القدر ويلوح البصل والفلفلة 
المفرومة على نار متوسطة الحرارة مدة 0 دقائق. 

اتضاف البندورة المفرومة إلى البصل وتحرك مع البصل 
على العار مدق ة دقائق أخرئ. 

يضاف الاء والملح والتوابل والكاري إلى البصل 
والبندورة والغلفلة. 

يغسل الأررٌ ويصفى ويضاف مع البازيلا إلى 
خليط البصل ويحرك. 

تغطى القدر وتترك على نار متو سطة الحرارة مدة ٠١‏ 
دقائق» ثم تخفف الحرارة وتترك القدر على النار مدة 0 ؟ 
دقيقة. 

بحرك الأرز بالكاري بشوكة كبيرة ويقدم ساخناً مع طبق 


الدجاج أو اللحم. 


أرزّباللحم 


أوقية ونصف الأوقية من اللحم المفروم وك 


كوب سمن أو زبدة 

١‏ كوبان من الأرز 

ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال 
ملعقة صغيرة من القرفة 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من العصفر (زعفران) 
كوب من حبوب الفستق ا حلبي المقشر 
كوب لوز مقشر 

؟ ملعقتا طعام من الصنوبر 

“ أكواب ماء 


ا لمقادير 


١‏ لكمية تكفي " أشخاص 
طق 5 لنحصضير 
سن عِِ 
« ينقّى الصنوبر من الأوساخ. 
د 8 
# ينقى الفستق واللوز من القشور ويوضع كل على حدة. 
# ينقع اللوز في الماء المغلى مدة ٠"‏ دقائق فيسهل نزع قشره 
بالضغط على اللوز بالأصابع. 
#«يغسل اللوز ويترك جانباً حتى يصفى من الماء. 
# يوضع السمن في قدر على نار متوسطة الحرارة. 
يحمر الصنوبر في السمن ثم يرفع من السمن ويوضع جانبا. 
» يحمر اللوز في السمن على النار مع التتحريك باستمرار 
ه يضاف الفستق الحلبي إلى السمن الذي حمر فيه اللوز 
ويقلب على النار مدة دقيقة ثم يرفع من السمن ويضاف 
إلى اللوز. 
* يضاف اللحم المفروم إلى السمن ويقلب على النار مدة 5 
و بن 8 . 4 0ن 1 5 3 
© ينقى الآرز ويغسل مرارا بالماء ويصفى ثم يضاف الارز 
إلى العم :والماء الأغلى ويرك يشوكة. 


« تتشقف الثار قت القندر وتغتطى القذنى وق ك على الثار 
مدة نصف ساعة. 

«يقلب«الأرزيالشى كل ويستكب: فى ليق ثور . 

يزين بالقلوبات المحمرة (صنوبرء لوزء فستق) ويقدم 
ساخناً مع الدجاج المحمر أو مع اللبن الزبادي 
حالر ايه 


قالب الأرزوالمعلاق 
١‏ كيلو معلاق كبد دجاج أو كبد ضأن وكلاوي ‏ 2 © 
١‏ كوب أرزأميركي 0 
الكوت من المأء 
؟ ملعقتا طعام من الزيدة 
١‏ ملعقتا طعام زيت لتحمير المعلاق 


١‏ بصلة صغيرة مفرومة 
1 فصا ثوم 
كوب جبن غروبير 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

رشة من كل من الزتجبيل والبهار والملح 
كوب من الخبز المطحون 
ملعقة صغيرة من الخل 

الكمية تكفي ه أشخاص 


5 
2 طريقة التحضير 


يفلفل الأرز ويترك جانباً. 
* يقطع الكبد والكلاوي إلى قطع متوسطة الحجم بعد أن تنظّف. 


# يوضع الزيت على النار ويضاف البصل إليه ويحرك على 
نار متوسطة مدة دقيقتين. 

يضاف الثوم والمعلاق إلى البصل ويقلب الخليط على النار. 

* تضاف التوابل والملح وملعقة الدقيق إلى المعلاق ويقلب 
على نار مدة 0 دقائق 

» يدهن قالب الكاتو المستدير ذو الفوهة التي في وسطه 
بقليل من الزبدة. 

#ينثر الخبز المحمّص المطحون فوق الزبدة حتى يغطي قعر 
القالبه وهعوالية. 

» يصب ثلث كمية الأرز في قعر القالب ثم يغطى بثلث 
قبيلا العاذق 

» ينثر قليل من الجبن فوق المعلاق ويغطى بالثلث الثاني من 
كمية الأرز. 

ه يغطى الأرز بالثلث الثاني من كمية المعلاق وينشر قليل 
من الجبن فوق المعلاق. 

تكرر هذه الطريقة حتى تنتهي المقادير. 

#ترص المقادير ويوضع القالب في الفرن الحار مدة 0 دقائق. 

«يقلب القالب فوق طبق التقديم ويقدم مع السلطة الخضراء. 


6 كوب زيت نباتي 7 د : أكواب من الأرز البسمتي 


" بيضتان 3 بصلة مفرومة حلقات 

ال بصلات مفروبةناعماً 
والمفروم فرماً ناعماً 4 فصوص ثوم 

4 أكواب من الأرز المطبوخ البارد كر كاير وا مويه 


ملعقة طعام كمون 

؟ ملعقتا طعام من الزتجبيل المبشور 

١‏ ملعقتان من الفلفل الحريف (حسب الذوق) 
كوب زيت نباتي 

,ا كوب لوز مقشر ومقطع أنصافاً 

0 551007 ؟ كوبا كوسا مفروم 

"١ ٍ 1 00 -‏ كوبا بندورة مفرومة 

» تحمى ملعقة طعام من الزيت في مقلاة كبيرة وتحرك ملاعق طعام صلصة بندورة 

المقلاة قليلاً حتى يغطي الزيت جميع جوانبها. ” كوبان ونصف الكوب من مرق اللحم 

* يضاف البيض ويخلط بملعقة خشبية في المقلاة» ثم يرفع ١‏ ملعقة صغيرة كركم «اعقدة صفراء) 


كوب من حبوب البازيلا المجلّدة 
كوب من صلصة الصويا ©5210 2/إ50 
” بصلات خضراء مقطعة تقطيعاً مائلاً (سنتم واحد) 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


من المقلاة قبل أن يجمد تماماً. الكينية تعفى إأشخاض 

» يضاف الزيت الباقي إلى المقلاة ويسحَن ثم يضاف م 
القريئنس اللقرروه ريات على اثثاز. طريقة الحاحضير 

فيقياف الأرو واتبازيلا ويل حاظ على الثار مدة #دقائق ه يخلط الثشوم المهروس والفلفل الحريف والزنجبيل 
أو حتى تتفكك حبوب الأرز عن بعضها. يضاف البصل والكديرة والكسرث. 
الأخضر ويلّوح على النار مدة دقيقتين. يغسل الأرز بعد أن ينقّى وينقع بالماء الدافئ. 

* يضاف البيض إلى الأرز وتنشر صلصة الصويا على المواد 2 « يحمر اللوز في الزيت على نار متوسطة ثم يرفع من الزيت. 
في المقلاة ويقلب الأرز ويقدم. » حمر حلقات البصل ليصبح لونها زهريا وترفع من 
اله وسكا 

* يلوح البصل المفروم في بقية الزيت ثم تضاف إليه بقية 
الخضر وخليط الثوم والزنجبيل والكزبرة ويخلط الجميع. 

يضاف المرق والملح إلى الخضار ويترك ليغلي على النار. 

» يصفى الأرز ويضاف إلى الخضار ويخلط بطرف شوكة 
بانتباه. 

* بعد أن يغلي الخليط تخفف النار ويوضع عازل بين النار 
والقدر وتترك على الثار الخفيفة مدة نصف ساعة. 

يقلب القدر فوق طبق التقديم ويزين باللوز المحمص 

ويقدم. 


0 


؟ دجاجتان و 9 


3 أكواب من الأرز البسمتي 
4 بصلات متوسطة مقطعة إلى شرائح رقيقة 


4 فصوص مستعة عربية 

كوب من الزيت النباتي 

كوب ونصف الكوب من اللبن الزبادي 

١‏ ملعقة طعام من الثوم المهروس 

١‏ ملعقة طعام من الملح «حسب الذوق») 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من مسحوق القرفة , والزتجبيل 
والكمون والزعفران والفلفل وحب الهال والكزبرة الحافة 
والعقلية الصاتراك و لحان 

كوب من كل من حبوب الصنوبر واللوز المقشر 


الكمية تكفى 8 اشخاضص 


0-7 


أ 


طق 
«ينظف الدجاج من الداخل ومن الخارج ثم يقسم إلى قطع. 
توضع قطع الدجاج في قدر ويضاف إليها الماء وتوضع 
القدر على الثار. 


ا" 
6 


* تنعم حبوب | 7 مستكة مع ملعقة صغيرة من الملح وتضاف 
إلى الدجاج. 

١‏ تغطى القدر بعد أن تغلى وتترك على النار الخفيفة مدة 
نصف ساعة أو حتى تنضج قطع الدجاج. 

وتوضع حبوب الصنوبر ومحمر قليلا ثم ترفع من الزيت. 
» تحمر حلقات البصل في الزيت ثم تصفى من الزيت 
وتوضع في قدر خاصة بالفرن. 

« تصف قطع الدجاج فوق البصل. 

«يغسا الأرز ويوضع في قدر وتضاف إليه بقية الزيت أو 
السمن الذي حمر فيه البصل ويقلب قليلاً ثم يضاف إليه 
الملح و5 أكواب من مرق الدجاج الساخن وتغطى 
القدر, 

توضع قدر الأرز على النار المتوسطة الحرارة. بعد أن 
يغلي الأرز تخفف الثار تمه ويشرك على الثار حتى 
يتشرب المرق. 

» يخفق اللبن والثوم. 

و د ات مم 

« يسكب الارز فوق الدجاج بالتساوي ويعمبا كورضة هرم 
اللبن وتغطى القدر. 

الا يحمب الفرن إلى درجة 76٠١‏ . 


0 
ينه 


مه 


0 


ادن وله 
و 
0 شه ل ]8ع 


* توضع القدر فوق صينية فيها ٠"‏ أكواب من الماء وتخبز 
في الفرن ا حار مدة : ” دقيقة: 

« تقلب القدر فوق طبق كبير أو صينية التقديم وبعد 
دقيقتين أو ثلاث ترفع القدر بخفة. 

# يزين البرياني باللوز والصنوبر والدجاج ويقدم. 


الأرزالبخاري 


/ كيلو أرز بسمتي 2 9 


“" بصلات مفرومة 

كيلو بندورة 

كيلو لحم موزات 

كوب من الزبيب 

كوب زيت أو سمن 

ه أعواد من القرفة وه حبوب من حب الهال 

كوب من اللوز المقشر والمحمر بالسمن 
رشة زعفران 
ملح حسب الذوق 


يقطع البصل إلى جوانح رقيقة ويحمر بالزيت. 
.يضاف اللحم إلى الزيت ويحمر مدة 0 دقائق. 


يبشر الجزر خشناً ويضاف إلى اللحم والبصل ويقلب 


الخليط مدة ٠١‏ دقائق. 


» تضاف حبوب الهال والفلفل والقرفة والملح إلى خليط 


اللحم ويحرك على النار. 


» تعصر حبات البندورة بالبلندر الكهربائي ويضاف 


العصير مع الزبيب واللوز و" أكواب ماء إلى اللحم. 


تغطى القدر وتترك على النار الخفيفة مدة نصف ساعة 


حتى يغلي الخليط وحتى ينضج اللحم. 


يضاف الأرز ويخلط جيداً مع اللحم والبصل. 
بعد اق يفل الأرز تققفب الثار وتقملى الققدى درك مذة 


58 
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6 - ا يك أل 
ا ا ولا 1 
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سلكق المعكرونة أوالاسباجتي 


1 رزمة (٠11غ)‏ معكرونة » صحيحة وغير مقطعة 8 ظ 
1 كرا دم الماء قار 
1 ملعقة صغيرة من الملح 6 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة 


الكمية تكفي ‏ أشخاص 


ع عن برو عد بو 


4 ٠ه‏ 4 بج يات 


0" 5 5 5-59 5 .0 
# يوضع الماء والملح في طنجرة كبيرة على نار معتدلة حتى 
ويل اللمنالكايات. 
أي توضع الأطراف أولاً ثم تدفع ببطء داخل الطنجرة 
عندما تلين. 
» تضاف الزبدة إلى الماء وتّحرك المعكرونة بشوكة ثم تترك 
على النار من غير أن تغطى الطنجرة؛ مدة تتراوح بين ٠١‏ 


و0١‏ دقيقة. 


٠ 3‏ 6 
هه "وه نوكه 4" 
4 2 


و رزمة (7170غ) من المعكرونة 

أكواب من الصلصة البيضاء (*) 

كوب من جبن الغرويير المبشور 

؟ ملعقتاطعام من الخبز المحممص المطحون 


رشةمن الفلفل الابيض 
الكمية تكفي “"' أشخاص 

2 طريقة التدم 

يوز غريقة | لتحضير 


2 (#)اه 5-0 
« تسلق المعكرونة ' ثم تصفى وتغسل بالماء البارد. 
سوق هذه الأثناء عضر الصلسة البيضاه وتبفر لخينة 
» توضع المعكرونة في طبق زجاجي أو صينية ثم تضاف 
إليها الصلصة البيضاء والجين المبشور وتخلط جيداً. 


الطبق فى فرن حرارته معتدلة مدة ١0‏ دقيقة أو حتى 
يجمر سطح المعكرونة. 


© تقدم ساخنة. 


«0لالللماتاتتلالس . عب اسم 


من الممكن إضافة كوب من الفطر المفروم وكوبان من لحم 
الدجاج المسلوق مع رشة من مسحوق جوزة الطيب إلى 
المعكرونة قبل خبزها : 


المعكرونة بالجين 
رزمة 770 غ) من المعكرونة 
فص واحد من الثوم 
ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الابيض الناعم 
كوب من الزيت النباتي أو الزبدة المذوبة 


١‏ كوب من الجبن المبشور (غرويير) 


الكمية تكفي ” أشخاص 


2 وى مق ال ا ل ل د + : 
* تسلق المعكرونة '*' وتصفى ثم توضع في طبق دافئ بعد 
57 تضاف المقادير الباقية إلى المعكرونة وتخلط جيداً وتقدم 


المحكرونة بصلصة البندورة 


رزمة (٠”"اغ)‏ من المعكرونة المسلوقة (#) 
كوب من زيت الزيتون ظ 
3 فصوص مدقوقة أو مفرومة من الثوم 
؛ روس من المتادورة (طماطم »ا جمراء الناضحة 
ا ملعقة صغيرة وربع الملعقة من الملح 
١‏ سف صضرة. الضعتر السادس 
١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 
رشة فلفل 
كوب من الصنوبر المقلي 


5 


له : 
2 4 
لم جد 
ا جع لك" 

ا 222 
ع 
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00 


0 3 
أزووا 5 


الكميك د لكفى 5 أشخااص 


+ هج © © عي << 


يوضع الزيت في مقلاة كبيرة على النار» ثم يضاف 
إليه الشوم ويحرك حتى يبدأ لونه بالاحمرار. 

* تقشر البندورة '*' وتقطع مكعبات متوسطة الحجم 
وتضاف إليها التوابل والبقدونس والصنوبر المقلي 
وتخلط المقادير جيداً. 

» يضاف مزيج البندورة إلى الشوم في المقلاة ويحرك 
المزيج جيداً على نار معتدلة ١5‏ دقيقة أو حتى تصبح 

تقدم الصلصة ساخنة وتصب فوق المعكرونة. 
إذا كانت الصلصة كثيفة جداً , تُخفّف بإضافة ربع أونصف 
00 


وى + هه 
4 © :و بي يكن 


/ رزمة (١772غ)‏ من المعكرونة 
١‏ كوب من الجحبن المبشور (غرويير) 


زبدة 
الكمية تكفي ٠‏ أشخاص 


طريقة لتحم 

ةج طريقة النحضير 

و اس 
يحمى الفرن إلى درجة 7١/5‏ ف. 


متوسطة الحجمء مدهونة بقليل من الزبدة. 


* تضاف إلى المعكرونة طبقة من الجحبن المبروش» ثم تغطى 


هذه الطبقة بطبقة أخرى من المعكرونة» وهكذا حتى 


* تغطى المعكرونة بصلصة البندورة ويوضع على سطحها 


بضع قطع من الزبدة. 


يوضع الطبق في الفرن مدة ١0‏ دقيقة. 


المحكرونة بصلصة اللبن والثوم 
رزمة (710غ) من المعكرونة المسلوقة (*) 7 ا 
كوب من زيت الزيتون 1 
فصوص مفرومة من الثوم 
كوبان من اللبن الزبادي 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 


الكمية تكفي * أشخاص 


ظ يوضع الزيت في المقلاة على النار ويلوح فيه الثوم حتى 


هيضاف اللبن والبقدونس والتوابل إلى الثوم ويحرك المزيج. 


المعكرونة باللهم 
/ رزمة (710غ) معكرونة مسلوقة مم ١١‏ 


ب كيلو من اللحم المفروم 
١‏ بصلة صغيرة مفرومة 


كوب زبدة أو سمن 
٠6‏ كوب صنوبر 
كوب من رب البندورة (صلصة البندورة الكثيفة) 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار 
رشة قرفة 


الكمية تكفي 4 أشخااص 
2 طريقة | لحصير 


.يوضع السمن على النار ويحمر الصنوبر فيه ثم يرفع من 
السمن ويوضع البصل واللحم المفروم مكانه. 

«يقلب البصل واللحم على النار مدة 0 دقائق. 

* يذوب رب البندورة في كوب ونصف الكوب من الماء 
ثم يضاف إلى اللحم المفروم والبصل ويخلط جيداً. 


توضع المعكرونة المسلوقة في صينية قطرها ٠١‏ سنتيمتراً 
ثم يضاف مزيج اللحم والبندورة إلى المعكرونة ويخلط 


1 


يطلحها: 


9 نة يالغ ٠‏ 


ززمة (0الغ) معكرونة مسلوقة 0-١.‏ ارم | 
/ كيلو لحم ضأن » مفروم كه 
١‏ بصلة صغيرة مفرومة فرماً ناعماً 


كوب زبدة أو سمن 

؟ كوبان من عصير البندورة 
رشة بهار رشة قرفة 

5 عقاتة 

م" كوب من جبن البارميزان المبشور 
رشة فلفل أسود 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
هق هرا للحطاار 7 5 5 5 


ع 0 0ك ب ب 000 0 3 
5 0 او ار 11 3 0 
1 ص 0 50 : ١‏ ار 
ير 3 4 ره ءا ١‏ 4 
5 زع 1 0 ا 7 7 
0 س1 ا 0 دح 1 . . 
2 ا مر 1 لل 2 
/ 7 1 2 00 1 .' 0 "1 57 او حي زه 00 م 
1 7 0 “مر م 0 : 
, 1 و , 0000 1 
1 5 1 0 7 ات إن - ١‏ 2# 1 0 


1 


# يقلب البصل واللحم على النار مدة 0 دفاتق: 
» يضاف عصير البندورة إلى اللحم ويخلط جيداً. 


لم تخطى يصق كمية الصلضة, 


يضاف الملح والبهار والفلفل والصنوبر إلى اللحم 
وتخلط المقادير جيدا. 

ه توضع المعكرونة المسلوقة في صينية قطرها يرك م 
ثم يضاف مزيج اللحم والبندورة إلى المعكرونة ويخلط 
يخفق البيض جيداً ويضاف إلى الجبن المبشور 
ويخلط جيداً. 


1 5 
4ه © © © 


١‏ كوبان من المعكرونة (قطع على شكل 
صدف البحر) 

١‏ كوب وربع الكوب من صلصة البندورة 
الكثيفة 

؛ ملاعق طعام من الزيدة 

١‏ كوب من الفطر المصفى 

كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 

كوب فلفل أخضر حلو مفروم فرماً ناعماً 

" كوبان من جبن التشيدار (/©01600) المبشور 


الكميك ذ تكفي ) أشخاص 


وج ني + مج ات 


توضع الزبدة في قدر على النار ويحمر الفلفل والبصل 
والفطر على النار مدة ٠١‏ دقائق. 

# تضاف التوابل والملح إلى الخضار وتحرك المواد. 

* تسلق المعكرونة وتضفى مر الماء. 

9 تضاف صلصة البتدورة إلى المخنضر ويحرك الخليط 


إا سل 


تغطى هذه الصلصة ببقية المعكرونة ثم تغطى المعكرونة 


تغطى الصلصة بالجبن المبشور ويوضع الطبق في الفرن 


الحار ”6٠(‏ ف) مدة 7١‏ دقيقة. 


معكرونة بالخضر ١‏ - 
؟ كوبان من المعكرونة على شكل الصدف 
٠‏ كوب زبدة 
؟ كوبان من لحم الدجاج المفروم (نصف 
دجاجة) 
؟ فصاثوم 


١‏ بصلة مفرومة إلى شرائح رقيقة 

١‏ فليفلة خضراء مفرومة إلى شرائح رقيقة 

١‏ كوب من شرائح الجزر الرقيقة 

ملعقة صغيرة من كل من الطرخون أو ا حبق والملح والفلفل 
كوب بازيلاء 

١‏ كوب من الحليب المخفوق مع ملعقة طعام من الدقيق 

١‏ كوب ونصف الكوب من الجحبن الغرويير المبشور 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


يوضع ملعقتا طعام زبدة في قدر ويضاف إليها قطع 


الدجاج والثوم المهروس. 


توضع القدر على النار وتحمر قطع الدجاج يدة 6 وقاكق. 
8 ترفع قطع الدجاج من الزيدة وتضاف بقية الخضار إلى 


القدر وتقلي المنضار على نار متوسطة الحرارة حتى 
تصبح طرية. 


تسلق المعكرونة ثم تصفى وتضاف إلى الدجاج والخضار 


_-" ا الحليب والدقيق والملح والتوابل ويصب فوق 


الك لق 


يضاف الجحبن إلى المعكرونة ويقلب الخليط على النار 
مدة دفيقتن. 
تقدم حالاً. 


المعكرونه اللولبية مع الكوسا 
فصا ثوم مفرومان 
حبات كوسا مقطعة قطعاًصغيرة 


حبات بندورة صغيرة مفرومة فرماً ناعماً 
ملعقة صغيرة ملح أو حسب الطلب 

غراماً من المعكرونة اللولبية 11215م5 
قليل من الحبق الأخضر 


يقه االتحضير 


* تسلق المعكرونة فى كمية كافية من الماء الغالى مدة ٠١‏ 
دقائق أو حتى تنضج.ء ثم تصفى 
وقليل من الحبق الأخضر وتحرك المواد مدة 6 دقائق على 


* تضاف البندورة المفرومة مع نصف كوب ماء والملح إلى 
خليط الكوسى وتترك على نار متوسطة مدة ١5‏ دقيقة 
تضاف المعكرونة إلى الصلصة وتقلّبٍ ثم تقدم. 


٠‏ غراماً من معكرونة الأنابيب ©016ع86 


27 
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: 
١ ١‏ الي يرن 4 
5 3 7 01 0 
كب ا 1 


لمحكرونة مع الفطر 


055 


كوب من حبوب البازيلا الطازجة أو 
|الحلد 

بصلة متوسطة الحجم مفرومة فرماً خشناً 
ملعقتا طعام من الزبدة 

كوب من البقدونس المفروم 

كوب من الفطر المقطع ‏ 

مكعب خلاصة الدجاج (إختياري) 
ملعقة صغيرة من املح 

كوب من الكريما 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


# تسلق المعكرونة فى كمية كافية من الماء الغالى مدة ٠١‏ 
ذقائق غلى الثار. 1 ْ 
* يلوح البصل المفروم في الزبدة في قدر على النار حتى 
يذبل البصل ثم تضاف البازيلا والفطر والملح 
والبقدونس المفروم ومكعب الدجاج وتحرك المواد مدة 
عشر دقائق على النار. 
يضاف كوب ماء إلى المواد وتترك على الثار حتى تصبح 
البازيلا طرية وتخف كمية الماء. 
تضاف الكريا وتحرك على النار قلي لا ثم تضاف 
المعكرونة وتقلب المواد على النار مدة دقيقتين وتقدم. 


كوب من الزبدة 

٠‏ كوب من الجوزالمفروم فرماً خشناً العقام 
2 لاك كبرتان مترومتان على شكاو رات 7 
* حبات فليفلة حلوة : حبة حمراء والثانية خضراء والثالثة 


صفراء مفرومة بشكل شرائح 
غرام من معكرونة فيتوتشيني الخضراء 
كوب من مرق الدجاج 
كوب من الكريما 
رشة من مسحوق جوزة الطيب 
+ ثلثا كوب من جبن البارميزان المبروش 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح (حسب الذوق» 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 
بج طريقة التحضير 
» توضع ملعقة من الزبدة في مقلاة ويحمر الجوز 
على نار خفيفة مدة دقيقتين. 
يرفعالجوزمن المقلاة وتضاف ١‏ ملاعق طعام من 
الزبدة إلى المقلاة وتحمر شرائح البصل والفليفلة على 
النار المتوسطة الحرارة مدة ١0‏ دقيقة. 
تسلق المعكرونة بالماء الغالى مدة ٠١‏ دقائق ثم تصفى. 
» يضاف مرق الدجاج والكريا إلى خليط البصل 
والفليفلة ويترك على النار حتى يغلي. 
»يضاف الملح وجوزة الطيب والفلفل ويحرك الخليط. 
» تضاف المعكرونة والجبن إلى الخليط ويقلب بمساعدة 
ه يصب الخليط في طبق التقديم وينشر فوقه اجوز 


صلصة بندورة ر قم(1)!* ام د" 
كيلو من اللحم المفروم فرماً ناعماً 1 
١‏ كوب من فتات الخبز الإف رجي 
١‏ ملعقة طعام من الحبن المبشور 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 


بيضة مخفوقة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 
كوب من زيت الزيتون 
(نصف رزمة) من المعكرونة 
. جبنة مبشورة للزينة 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ةي طريقة التحضير 


» يخلط اللحم المفروم مع الخبز والجبن والبقدونس 
والبيضة المخفوقة والملح والتوابل ويعجن الخليط جيداً. 

* تقسم الكفتة إلى قطع صغيرة بحجم حبة الجوز الصغيرة 
ثم تكور كل قطعة. 

» يحمى الزيت في المقلاة ثم تحمر الكفتة قليلا. 

» تحضر صلصة البندورة '* 

تضاف الكفتة إلى صلصة البندورة وتترك على النار 
الخفيفة مدة ٠١‏ دقائق أخرى. 

* تسلق المعكرونة '*' وتصفى. 

# توضع المعكرونة في طبق كبير ويصب فوقها صلصة 
البندورة وتصف حبوب الكفتة حول الطبق وتزين بالجبن 
الممشور. 


. تقدم عيالة 


فالب المعكرونة بالحليب 


كوبان مق المفكرونةالغريضة 


كوبان وثلاثة أرباع الكوب من الحليب 
ملعقتا طعام من الزبدة 
رشة ملح ورشة فلفل أسود 
كوب من جهن البارميزان المبشور 
الكمية تكفي "' أشخاص 


1 سات المعكرونة 69 
» يخفق الحليب والزبدة والبيض والتوابل والملح والجبن 
يضاف مزيج البيض والحليب إلى المعكرونة ويخلط 


* تدهن صينية خاصة بالفرن بالزيدة جيداً» ويصب خليط 
المعكرونة وبخبز فى فرن حار 6٠(‏ ف) مدة ه” 


كوب من مرق الدجاج أو مرق اللحم 
١‏ ملعقتا طعام من الزبدة 
كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
كوب من الفلفل الأخضر الحلو المفروم فرماً ناعماً 
1 أوقيتان من اللحم المفروم فرماً ناعماً 

فص من الثوم المفروم 
" بيضتان مخفوقتان 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أسود ورشة قرفة 

صلصة البندورة رقم )١(‏ *) 
كوب من الجبن المبشور 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
طريقة النحضير 


* توضع الزبدة في المقلاة ويضاف إليها البصل والفلفل 
ويحرك الخليظ على القار الوسطة القرارة مدة ه دقائق. 
يضاف اللحم والملح والتوابل الى المقلاة ويحرك الخليط 
على الثار مده ” دقاق أعرى. 

ترفع المقلاة عن النار. 

» يضاف مرق اللحم والثوم والبيض إلى الخليط ويحرك. 

« تسلق المعكرونة '*' ثم تضاف إلى خليط اللحم وتحرك 
بالشوكة. 

» يدهن قالب مستطيل أو طبق بايركس مرتفع الحاشية 
9 17 14 بالزيدة. 

عيصبه خاليط العكروئة في القالب ف يقطى القالب بررراق 
مشمع ويخبز في الفرن الحار "5٠‏ ف مدة نصف ساعة. 
في هذه الأثناء تحضر صلصة البندورة. 

_ 5727 
شرائح ويصب فوق كل شريحة قليل من صلصة 
البندورة ثم ينثر فوق الصلصة الجحبن المبشور ويقدم الطبق 
حالاً. 


تورتلليني بصلصة الحبق يوضع الحبق والبقدونس والثوم والجبن والخل والزيت 
والتوابل في الخلاط ويطحن الخليط حتى ينعم. 
» يخلط القريدس والمعكرونة والفليفلة جيدا ثم تضاف 
| لمقادير الصلصة إلى الخليط ويقلب. 
1 كوت مه الْقريدْسَ المقثير والمسلوق ع 00 14 3 4 ذأج لله 

كود ار س المقشر والمسلو ظ ه يصب الخليط في طبق التقديم. 

الصلضة 8 يقدم الطبق إما دافئاً أو بارد 
كوب من الحبق المفروم الطازج 
الكوب من البقدونس المفروم. 


1 فصاثوم مفرومان رافيولي بالجبن 


١‏ فليفلة حمراء مقطعة إلى شرائح رقيقة 


- 
.| 


/ كوب من جبن البارميزان المميشور / نصف كمية عجينة الراثيولى 
؟ ملعقتا طعام من خل التفاح ١‏ ملعقتا طعام من الزبدة : 
كوب من زيت الزيتون [ ١‏ كوب من جبن الغرويير المبشور 
/ ملعقة صغيرة من الملح ' الحشو 
رشة فلفل أسوه ١‏ كوب من جبن البارميزان المبشور 
الكمدة فى : السسخاصن كوب ونصف الكوب من الجين الأييض 


ظ ظ كوب من الحليب 
> طبريقة النحصضبي بيضات مخفوقة 


» توضع 5 أكواب ماء في قدر على النار حتى تغلي الماء. رشة سبق ازيحان) 
«تسلق المعكرولة باماء القالى مدة 78-7 دقيقة أو سحتى 0 
. 9 0 ِ 59006 /' ملعقة صغيرة من | 
تصبح طرية. تصفى المعكرونة من الماء الغالي وتشطف 2١‏ ' فين انج 
بالماء البارد ثم تصفى جيداً. 


حرسمب م ورور ايب 01 
الفا زو قن با 


طريقة | لدحصر 


يخلط الجبن والحليب والبيض والتوابل والملح جيداً. 
تتبع طريقة رف وحشو وطهي الرافيولي باللحم '. 


رافيوئي باللحم 


نصف كمية عجينة الرافيو ه00 
1 ملعقتا طعام من الزبدة | لمقادير 
١‏ كوب من جبن الغرويير أو البارميزان المبشور : 


الحشو 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة 
كيلو من اللحم المفروم 
ملح ؛ فلفل أسود ؛ بهار 
١‏ فص مدقوق من الثوم 
١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 
الكمية تكفي ؛ أو" أشخاص 


يتبل اللحم حسب الذوق ويضاف إليه الثوم والبقدونس. 
تخفف الحرارة وتغطى المقلاة وتترك على النار مدة 6٠‏ 
دقيقة وتحرك بين الحين والآخر. 

ترفع المقلاة عن النار وتوضع جانباً ليبرد اللحم. 

في هذه الأثناء تحضر العجينة وتقسم إلى نصفين 
متساويين» ويرف كل قسم بالشوبك (مرقاق العجين) 
على شكل مربع أو مستطيل لا تزيد سماكته عن سماكة 


0-4 


الورقة تقريباء على لوح خشبي أو رخامي عليه قليل من 


عدة ملاعق صغيرة من الحشو في خط مستقيم على طول 
العجين على أن تبعد كل ملعقة حشو عن الأخرى مسافة 


ستتيمك آننه. 


00 


« تبلل الأماكن الفارغة حول الحشو بقليل من الماء» ثم 
يوضع رقاق العجين الثاني فوق الأول ويضغط على 

28 رقاق العجين إلى مربعات بواسطة سكين حادة أو 
دولاب شخعاصض: 

» توضع مربعات العجين على لوح خشبي أو رف عليه 
قليل من الدقيق مع الحذر من وضع بعضها فوق البعض 

# توضع كمية كبيرة من الماء المالح في قدر وتسخن على 

»تضاف مربعات الرافيولي إلى الماء المغلي وتترك مدة 6 أو 
6 دقائق أو حتى تطفو على سطح الماء. 

# تُرفع المربعات بملعقة متعددة الثقوب وتوضع في 
طبق وتزين بالجبن المبروش وبصلصة البندورة 
الحريفة. 


معكرونه 
بالصلصة البيضاء والد جاج 


دجاجة واحدة (حوالى كيلو واحد) 3 7 ١‏ 
1 : 
دك 
5 | لمقادير 
/ رزمة معكرونة (0٠5١غ)‏ 
١‏ كوب من جبن الغرويير المبشور 
“أكواب ونصف الكوب من الصلصة البيضاء المتوسطة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


» تُحضّر الصلصة البيضاء أولاً ثم يضاف إليها الجبن 
المبشور بعد أن ترفع عن النار مباشرة» وتحرك جيداً. 

# تسلق المعكم ونة 7 

* في هذه الاثناء يقطع لحم الدجاج إلى قطع متوسطة 


» يوضع ثلث كمية المعكرونة المسلوقة في قعر صينية 


مدهونة بالزبدة. ثم ينثر ثلث كمية لحم الدجاج فوق 
المعكرونة ويغطى لحم الدجاج بنصف كمية الصلصة 
البيضاء. 

تعاد هذه العملية بالترتيب ويغطى الخليط أخيراً ببقية 
الصلصة البيضاء. 

* توضع الصينية في فرن ساخن مدة ١١‏ دقيقة. 

* تؤكل ساخنة. 


- ١  ينوليناك‎ 

7 ملعقتا طعام من الزبدة 

بصلة واحدة مفرومة ناعماً 
؟ فصان مدقوقان من الثوم 
كيلو (60"غ) من اللحم المفروم 

ملح وفلفل أسود 

صفار بيضة واحدة 
" كوبان من السبانخ المسلوقة والمفرومة 
كيلو(٠5"'غ)‏ من معكرونة الكانيلوني 
" كوبان من صلصة البيشامل (*© 
١‏ كوب وربع الكوب من صلصة البندورة ”*) 
١‏ ملعقتا طعام من الجن المبشور (بارميزان) 


الكمية تكفي 4 أشخخااص 


+ 4 ا )ينبي + 


ه تتحضر ممالضة ييشامل أولا وتترك جائباً لتيرد. 

تذوب الزبدة ويضاف إليها البصل ويقلب على النار مدة 
١‏ دقائق حتى يحمر لونه قليلاً. 
* يضاف الثوم واللحم المفروم والسبانخ والملح والفلفل 
وتترك جميع المقادير على النار مدة 0 دقائق 
يرفع الوعاء عن النار ويضاف إليه صفار البيضة وصلصة 
البيشامل ويحرك جيداً ثم يوضع جانباً. 
» تسلق الكائيلوتي في كمية من الماء المالح المغلي وتترك 
على النار مدة " دقائق ترفع بعدها وتوضع فوراً في ماء 
بارد. 
ه تحشى أنابيب الكانيولوني بأن يغلق طرف من طرفيها 
باليد وتحشى يرفق باليد الأخرى. 
» بعد حشو الأنابيب ترتب برفق في طبق مدهون بالزبدة 
وتصب فوقها صلصة البندورة والجبن المبشور وتخبز مدة 
٠‏ “أو ١‏ دقيقة في فرن ساخن أو حتى يحمر سطحها 


إاسس 


١ 


* تقدم فورا. 


211 . نستة< دسم سيت 
00 حي 0 
١ 1# 5‏ 

1 2:6 1 لين 2 


د د حي ل 0 4 0 
5 0 ع 5-5 5 فى 
2 أ إل -ء 


”  ينوليناك‎ 


أنبوباً من معكرونة الكانيلونى 
1 أوقيتان من اللحم المفروم 
١‏ ملعقة طعام من الملح 


رشة بهار ورشة قرفة 
١‏ بصلة 


1 كوب زدة زنت تي لل لبصل واللحم . 

"0 نخاعات مسلوقة‎ ١ 

١‏ كيلو بندورة طازجة 

؟ ملعقتا طعام من رب البندورة الكثيفة 

/ كوب ونصف الكوب من الصلصة البيضاء المتوسطة الكثافة 


١‏ كوسمن جن الغردير الشور 


الكمية تكفي ه أشخاص 


طريقة النحضير 

# يفْرَم البصل ناعماً ويقلّب مع الزبدة في مقلاة على النار. 
عندما يذبل البصل يضاف اللحم المفروم والملح والبهار 
والقرفة ويحرك على نار معتدلة مدة ١0‏ دقيقة. 

8 يرفع عن النار ويضاف إليه نصف كمية الجبن المبشور 
ويلك للقايظ. 

* تفرم ثلاث رؤوس بندورة فرماً ناعماً وتضاف إلى 
اللحمء المفروم. 

» يفرم النخاع المسلوق ويضاف إلى خليط اللحم أيضاً 
ويحرك الخليط جيداً. 

تسلق أنابيب الكانيلوني كما جاء في الطريقة 

يسك كا أثيوب من ال#اتيلوق ويج سر 
كما في الطريقة السابقة أيضاً. 

ترتب الكانيلوني في صينية مدهونة بالزبدة ثم تصب 
وفيا العاعةا اليا 

ه في هذه الأثناء» تفرم البندورة ناعماً ويضاف إليها رب 
البندورة وتحرك جيداً. 

# تصب البندورة فوق الصلصة البيضاء وترش الصينية بقليل 


0025 0 


من القرفة وتوضع في فرن ساخن مدة ١١‏ دقيقة. 


نام 


0ك 956 6 2 


4 


كيد :. 
7 


جا 


ا كوب من الزبدة 
؟ بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 
" فصان مدقوقان من الثوم 
كيلو من اللحم المفروم 
١‏ ملعقة من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر الياسس 
كيلو من البندورة الحمراء الناضحة مقشرة *) ومفرومة 
؟ ملعقتا طعام من صلصة البندورة المركزة . المعلبة 
ملح وفلفل 
ملاعق طعام من خلاصة اللحم 
ه أكواب من الصلصة البيضاء (بيشامل) '*) 
صفار بيضة واحدة 
؛ ملاعق طعام من الجين المبشور (غرويير) 
كيلو من معكرونة اللازانيا الخضراء أو البيضاء 
الكمية تكفى " أشخاص 


56 000 اج * 0 ٠‏ 9 ش 
© تذوب الزبدة في قدر ثم يضاف البصل ويلوح على النار 
مدة 5 أو 8 دقائق حتى يصبح ذهبي اللون. 


و حيو م 
امي 
3 لالالطاسحاس مه 


يو ل سيو 1 ع 5-2 9 
يد 


لم مشصسطس ولاب من 5 


* يضاف اللحم المفروم والثوم إلى البصل ويقلى مدة / 
دقائق أخرى. 

# يضاف البقدونس والصعترء والبندورة» وصلصة البندورة 
والملح والفلفل وخلاصة اللحم إلى المقادير الأسابقة ويغطى 
القدر ويترك على نار هادئة مدة ١ ١‏ دقيقة. 

»يحمى الفرن إلى درجة ٠٠‏ ف. 

» تحضر صلصة البيشامل وتمزج مع صفار البيضة ونصف 
كمية الجبن المبشور. 

* في هذه الأثناء تسلق معكرونة اللازانيا وفقاً للتعليمات 
الموجودة على علبتهاء وتصفى . 

# توضع طبقة من اللازانيا في قعر طبق خاص بالفرن ثم 
تغطى بطبقة من مزيج اللحم وتتبعها طبقة من مزيج 
صلبة البيشامل. ويعاد هذا الحرئس على أن ينتهى 
بصلصة البيشامل. ْ 

© يزيّن الطبق بالكمية المنبقية من الجين المبشور وتخبز المعكرونة 
بالفرن مدة +٠‏ دقيقة أو حتى يحمر سطحها جيداً. 

امف و “4<._:/:_/_ا8ا0ا_اظ 
من الممكن وضع الحشو فقط بين طبقات اللازانيا ثم تغطى 
الطبقات بصلصة البشاميل وتخبز وتقدم . 


9 4 0 
4ج ©" و 4 
> إة 


البيض مع البطاطا البيض بالبندورة 
3 حبات بطاطا متوسطة الحجم ظ و 9 / كيلو بندورة 
ا 
١‏ بصلتان ا لمقادن. 4 بيضات 
غات عو ؟ ملعقتا طعام من الزبدة أو السمن 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح رشة فلفل أسود 


كوب زيت أو زبدة رشة بهار 


ملعقة صغيرة من الخل فص ثوم واحد 
رشة فلفل أسود وبهار ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من الخبز المحمص المطحون الكمية تكفي ه أشخاص 
كوب من جبنة البارميزان المبشورة و د اه 
لو ع ج طريقة النحضير 

هو 9 0 * يوضع السمن في مقلاة على نار متوسطة ويضاف إليه 
* تسلق البطاطا ثم تقشر وتهرس بمطحنة اللحم أو مطحنة الملح والبندورة وتقلب على نار خفيفة ملة0 

ا لخضار (المو لا ن), دقفا" . 


ثق. 

« يشر الب صل |" ه يفرم فص الثوم ويضاف إلى البندورة. 
ناعماً ويضاف مع 5 يخفق البيض في وعاء على حدة» وتضاف إليه التوابل. 
املح والتوابل ينا 00 يضاق البيشى إلى البندورة ويقلب مرة واسيداق اقبريعر له 
إلى البطاطا 5 المزيج على نار خفيفة مدة ٠‏ دقائق. 
الب رويس » يسكب في طبق ويؤكل ساخناً. 

» يخفق البيض 1 : 55 
والخل جيدأاثم / 
يضاف هذا المزيج 
إلى خليط 
البطاطا ويحرك 10 


١‏ كيلو سبانخ 

1" بيضات 

« تدهن صينية خاصة بالفرن بالزبدة ثم تنثر نصف كمية بصلة واحدة مفرومة فرماً ناعماً 
الخيز المطحون فوق الزبدة. كوب سمن أو زيت 

» يسكب خليط البيض والبطاطا في الصينية وينثر ملعقة صغيرة من الملح 
الخبزالمطحون والجبن فوق البطاطا ويملس وجه رش ةبهار 
الخليط. 

» توضع الصينية في فرن حار (7050 ف) مدة نصف لقع 0 داب 

ساغة أو إلى أن يحمروجه الضبينية. 0 يقة النحضير 

« تقطع إلى قطع وتقدم ساخخنة. يفرم السبانخ فرماً ناعماً بعد إزالة أضلاعه النشنة» 

0 وينقع في الماء مدة 0 دقائق. 


الكمية د تكشى " أشخاص 


والتراب» ثم يصفى. 

* يوضع السبانخ المفروم في طنجرة ويغمر بالماء المغلي 
ويغطى ويترك مدة " دقائق» ثم يصهى. 

» يوضع السمن أو الزيت في طنجرة أخرى وتحمر البصلة 
الفرومة فيه ثم يضاف إليها السبانخ والملح ويقلب على 


نار معتدلة مدة © دقائق. 


» يسكب السبانخ في طبق خاص بالفرن أو في صينية 
قطرها ٠ ٠‏ سنتيمتراً. وتعمل " حفر في سطح السبانخ. 
ثم تكسر بيضة فوق كل حفرة وتصب فيها برفق بحيث 
يبقى صفار كل بيضة محتفظأ بشكله الصحيح. وينشر 
الفلفل الأسود فوق البيض. 


38 


البيض على التوست 
(الخبز المحمص 
5 يات متلوقة جين © 2 
كوب مايونيز | لمقادير 
ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 
ملعقة صغيرة من الخردل 
رشة صغيرة من الفلفل الأسود 
فلفلة خضراء مفرومة فرماً ناعماً 
قطعة صغيرة أو شريحة من البصل المفروم 
الكميفكوب ونصف الكوب 


والخردل في وعاء صغير بالخفاقة الكهربائية. توضع القدر على النار وتضاف نصف كمية الجبن 

يضاف البيض المفروم والفلفل الأخضر والبصل إلى والتوابل والملح إلى الصلصة البيضاء. 

المزيج» ويتابع الخفق حتى يصبح بالإمكان مد المزيج تقسم كل بيضة إلى نصفين طولياً وتوضع الأنصاف في 

على قطع التوست أو الخبز المحمص. طبق خاص بالفرن. 

تزين القطع بأنصاف من حبات الزيتون. ذ سكب الصلعية طوق البيقن وتي بقنية كمبة لين 
والماق الطسرة قزق الساعة. 


البيض بالصلصة البيضاء #يخبز الطبق في فرن حار (05” ف) مدة ١0‏ دقيقة. 


؟ بيضتان 
" ملعقتا طعام من الزبدة 1 
ل -050 سرس > بيضات 
كوب وربع الكوب من الحلي ١‏ ملعقة صغيرة من الخردل (المستاردة) 
١ :‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامخ 
١‏ كوب من جإن البارميزان المبشور ا 0 0 
" ملعقتا طعام مر المايوني: /* 
١‏ ملعقة طعام من الكعك المطحون ار 
سن - 
١ ٠‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 01 : : 
0 زيتون وبقدونس مفروم للزينة 
رشة فلفل أسود ملا ل 
الحفية لحي شخصين يمكن الاستعاضة عن المايونيز بملعقة طعام من زيت الزيتون 


0 ماه والأء . ء الكمية تكفي ” أشخاص 
طريقة التحضير 


ع سلق البيش '*' ويوضع في ماء بارد ثم يقشر. هقر طبريقة | لتحصضير 
# يحمر الدقيق بالزبدة على نار خفيفة» ثم يضاف الحليب «يسلق البيض جيداً © ويقطع إلى نصفين متساويين 


البيض مع المايونير 


»يهرس صفار البيض جيداً بشوكة ويخلط مع المايونيز البيض بالفول المدمس 
يعاد حشو بياض البيض بالخليط ثم تزين كل قات 
. واحدة بالبقدونس المفروم وحبات الزيتون بدون بزر. ملعقة صغيرة من الملح 


رشة بهار 

؟ ملعقنا طعام سم أوؤدف ناة 
دة 255 م سمن أو زيت نباتي 
اببشىمع الجاع لبموقة حايطلة والعداة 


؟ نشاعان (ضأن) الكمية تكفي ؛ أشخاص 


عصير ليمونة حامضة ال قا ون عدت ةا 3 ة 
١‏ م من 
6 كوب زبدة أو زيت ١‏ وت ا ات ا 
١‏ بصلة صغيرة ا 

* يكسر البيض فوق الفول ثم يضاف البهاره ويترك المزيج 
؟ ملعقتا طعام من البقدونس ارد : 

على نار خفيفة مدة 0 دقائق. 
يقدم الفول ساخناً بعد أن يصب عليه قليل من عصيز 
اوامام سود اللبعرقة الشامضة. 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


5 سضاتك 


| لكمية تكفي 4 أشخاص 1 
البيض بالغاغل الأخضر الحلو 

بج طريقة التاحضير كوب من زيت الزيتون 5< 
# يغسل النخاع ويوضع في قدر ويغمر بالماء. ١‏ بصلة متوسطة مفرومة فرماً ناعماً 2-7 
ورشة ملح إلى النخاع. يترك ليغلي على نار متوسطة كيلو من الفليفلة النضراء 
» يصفى النخاع من الماء ويفرم ناعماً. كيلو من البندورة الحمراء 

١‏ ان مل ' ه بعض أوراق من الحبق (الريحان) 
تفرم البصلة فرماً ناعماً وتلوح بالزيت على نار متوسطة عد لر 

رشة فلفل أسود 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
؛ بيضات مخفوقة 


0 


مدة © دقائق ثم ترفع من الزيت. 

* يخفق البيض ويضاف إليه البصل والنخاع والبقدونس 
والملح والتوابل ويحرك. 

ه يوضع الزيت في المقلاة وعندما يسخن يسكب خليط 
البيض والنخاع في المقلاة وتغطى المقلاة. 2 بقة | للحصير 

حدما يسم ر القسع السالي الحايظ يغاب وقعر أبشهة 2 ,بع القليف اش روزا يرورم مضل إلى راق 
الاخرى. تقشر البندورة”*» وتقطع إلى شرائح. 

يقدم الطبق ساخناً مع السلطة. »يوضع الزيت في القدر وتوضع القدر على النار ويحمر 


البصل. 


الكميهة ذ لكقى 3 أشخخاص 


يضاف الثوم والفليفلة ويحمر الخليط حتى يصبح الفلفل 
طريا. 

تضاف اليندورة والللج والعوايل ويترلة الخليط يغلي على 
النار حتى يتكائف الخليط. 

يضاف البيض المخفوق إلى الخضار ويقلب بالشوكة 
ويترك حتى يجمد البيض . 

ينثر قليل من الفلفل الأسود فوق الخليط ويقدم حالاً. 


بيض بالفريدس (الجمبري) 
” بيضات كبيرة مسلوقة ره 
كوب من الحليب 1 
١‏ ملعقة صغيرة من البصل المفروم والمهروم 
5 ملاعق طعام من الزيدة 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 


رشة فلفل أسود ورشة ملح 
" قريدسات (جمبري) مسلوقة ومقشر 
١‏ ملعقة طعام من الحبن الأبيض المبشور 
١‏ ملعقة طعام من الخل 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم للزينة 
الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


0#) ِ 


طح دك ا ا 
1 تت - 6 3 
40 ” 
04 
- ا 


طق 


المؤيج. 

« في قدر آخر يوضع الدقيق والزبدة ويحركان ثم يضاف 
مزيج الحليب والبصل وبقية التوابل إلى قدر الدقيق 
ويحرك على النار مدة دقيقة. 

؛تقسمكل بيضة إلى نصفينء وينزع صفارها 
ويوضع جانباً. 

في هذه الآثناء توضع أنصاف بياض البيض في وعاء 
وتغمر بالماء حتى لا تجف ويتغير لونها. 


:يخفق صفار البيض وبقية الزبدة وال خل والجبن 


: يفرم القريدس فرماً ناعماً ويضاف إلى المزيج ويحمرك. 


في الطبق الخاص بالتقديم توضع نقطة من المزيج نحت 


١‏ ملعقتا طعام من الزبدة 


رشة ملح 
رشة بهار 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ج يه :2ه 17 ايج 4 
2 « جني به *- 29 ٠.‏ 
5 ل09 
طق 5 


# تقطع كل واحدة من النقانق الى : نصفين» وتوضع في طبق 


خاص بالفرن. 

بكسر اليش فى وضاء تان ويشقق سيدا ثم رعسب 
فوق النقانق» ويوضع الطبق في فرن ساخن ملة ٠١‏ 
دقائق: 


يزين الطبق بقطع البندورة ويقدم ساخنا. 


البيض المسلوق 


بالغليان. 


0 اأععحث تنا 
- | 


تخفف الحرارة ويسلق البيض على نار هادئة مدة دفيقتين ظ يقة ا لتحضير (؟) 


5 


أو ملايف دقاقق» إذا كان اللطلوب ميقا لينا. طقل 
وأما إذا كآن الطلوب يضاً جامد جداه يسلق البيضّن عدة * هذه الطريقة تتبع عندما يراد بيضة مسلوقة ومسطحة 
دقائق بعد ظلباآن اثاء.واتكفيف الخرارة. الشكل» غير مستديرة. 
» وإذا كان المطلوب بيضاً متوسط الجمودء يسلق البيضى 2 تحضر مقلاة ويلا نصفها بالماء ويضاف إليه نصف ملعقة 
مبة ف جقاكق رمد اليل الخرارة. صغيرة من الملح ونصف ملعقة صغيرة من الخل» وتوضع 
المقلاة على النار حتى يبدا الماء بالغليان. 
إذا استعمل البيض من الثلاجة مباشرة ووضع في الماء الذي تكسر البيضة فوق طبق صغير وتضاف إلى الماء المغلي 
يغلي على النار تتشقق القشرة . ظ ا ' |! 
ل كلل اشر مباشرة يسضدل الماء الغلى باماء الباردالبسيل * تترك البيضة في الماء المغلي مدة " أو 0 دقائق أو حتى 
تقشير البيض . ش يجمد بياض البيض. 
ترفع البيضة بملعقة كثيرة التقوب لكي تصفى من الماء. 


ا 


البيض المسلوق يدون فشر 0 
البيض المسلوق مع الصلصة الصغفراء 
يضة واحدة أو أكثر 2 95 


01 0 « تتبع طريقة سلق الببة لوق ل كرىا 
ْ المقادير عندما تسلق البيضة تقدم على قطعة من الخبز الإفرنجي 


ويصب فوقها قليل من الصلصة الهو لندية©. 
طريقة التاضير (0) 


يدهن قعر وعاء صغير بقليل من الزبدة 
ويوضع على النار ثم يملاء بماء مغلي 
«تأكسر البيضة فرق طيق صغير قر 


٠ 


فرك . 


30 


# عندما يغلي الماء مرة أخرىء يحرك الماء 
بسرعة بواسطة ملعقة وتصب البيضة 
حالا في الماء وهو يدور من جراء 
الك يلك (دوران اللآء اضف البركية 
على الإحتفاظ بشكلها المستدير). 

تخفف النار ويترك الوعاء عليها مدة ؟ 


أو ه دقائق. 
* ترفع البيضة بواسطة ملعقة كبيرة 
متعددة الثقوب وتقدم حالاً. 


قضات 


0 
١‏ ملعقةصغيرة من الخل لمق 


كوب من حبوب البازيلا المسلوقة 
حبات فطر 
١‏ علبة جبن دسم (فيلاديلفيا) 
١‏ ملعقة صغيرة من الخردل 
ورشة فلفل 
زيتون أخضر وزيتون أسود للزينة 


أوراق حبق خضراء 


الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


ب عي و سيج 
ف ٠» 1 ١ ١‏ 


1 و6 0 إلا 


صغيرة من الخل. 


#توضع القدر على النار الخفيفة ويترك يغلى مدة ١١‏ دقيقة. 


5 يصفى البين ويضاف إليه الماء البارة, 
يقشر البيض بعد أن يبرد ويقسم إلى نصفين. 


* يرفع صفار البيض ويوضع في طبق ويهرس مع الخردل 


ويقسم إلى ” أقسام. 

يغسل الفطر ويهرس ويضاف إليه 
ثلث كمية الجبن وثلث كمية 
البيض ويخلط جيداً» ثم يسكب 
اشوفىي أتصاف بياض 
البيضات الأربع ويزين بالزيتون. 

« تصمى حبوب البازيلا في مصفاة 
وتدفع إلى الخارج حتى يبقى 
القشر داخل المصفاة. يضاف إلى 
البازيلا الملمروسة ثلث البيض 
الثاني والثلث الثاني من الجبن | 
ويخفق المزيج ثم يسكب حشو 
اليازيلا في أنضصاف بياض 
البيضات الأربع ويزين بحيب 


الزيقو ان 


* يفرم الحبق ناعماً ويضاف إلى بقية الجبن وبقية صفار 


البيضض ومكتى عديدا. 


* تملا بقية أنصاف بياض البيض بالحشو ويقدّم كمقبّلات. 


البيض المحشو بصلصة الخردل 


5 سيضنات مسلوقة جامد جم ١١‏ ظ 


١‏ ملعقة صغيرة من الخردل (الماستاردة» ‏ |لوة 
١‏ للعلة صغيرة من ال وحصي الدع بلاق 7 
ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أحمر حريف 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة اللينة أو المارجرين 
؟ ملعقتا طعام من الحليب أو الكريما 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضيم 


0 05 بعد 5 ٠‏ 3 ربد 
* يقشر البيض المسلوق ويوضع في الثلاجة ليبرد. 


كأسفان المنشار بسكين حادة دقيقة الرأس. ثم يقطع 


بيعو 


5 ب» 
# ترب مر مهجم - ١‏ 


3 
لسودبة 
5 
0 
3 


باقن السيشفض بالسكين من غير أن تغرز السكين في 
ويهرس بالشوكة ثم يمزج مع سائر المقادير. 
تملأ أنصاف البيض بهذا المزيج» ثم تقدم. 


مفركة البيض والباذنجان 


: 
4 
0 
1 
: 
ْ 
1 


0 
4 


توضع السمن في مقلاة ويقلى الباذنجان فيه على دفعات 
يخفق البيض والتوابل في وعاء ويضاف إلى الباذنجان 


لفن 


يسيس ف بع 
+ 
د 


0 , 
ري ر 


0 


ويوضع على النار. ويحرك مرة واحدة فقطء كي لا 

تحب الأقفان, 

* تغطى المقلاة وتترك على نار خفيفة (هادئة) مدة ه 
دفائق. 

# تسكب المفركة في طبق وتقدم ساخنة. 


ل 


مفركة البيض والبطاطا 


5 بيات ا لمقادير 


الكمية تكفي ” أشخاص 


از ضريقة ا لتحض 
* تتَبع طريقة مفركة البيض والباذنجان وتوضع البطاطا 
بدل الباذنجان. 


- ١  يلقملا البيض‎ 


0 


لمقادير 


1 به تكد 8 1 رذ 


ملعقة أو ملعقتا طعام من الزيدة 


ملح وفلفل 


ةي طريقة التحضير (0) 


تذوب الزبدة في المقلاة ويكسر البيض الواحدة تلو 
الأخرى مباشرة فوق المقلاة أو فوق طبق ثم تضاف إلى المقلاة. 
يقلى البيض فوق نار هادئة» ويسقى سطحه بالملعقة 
بقليل من الزبدة الموجودة في المقلاة. 

يقالي البيغى هخ غير أن يقطى. أما إذا كان الطلوب 
أن كو شسماقن النيقور عه دالالمعطى تاه 


وتترك على النار مدة دقيقة واحدة. 

0 يون أ لدحخصضن ١١‏ 

طريقة الحضير (0) 

اتتبع نفس الطريقة ولكن يستعاض عن الزبدة بزيت الزيتون. 
يكن أن ير فوق البيقن قليل من السماق والكموة 
إضافة إلى الملح. 


يقدم ساخخناً. 


يمكن إضافة إحدى هذه المواد إلى البيض المخفوق قبل أن يقلى : 


الكمية تكفي شخصي: 


١‏ يهه أ لدحم 

ةي طريقة الححضير 

يُخفق البيض ويقبل كم قوب الزيذة فى المثلاة ويضاف 
البيض المخفوق إليها وتترك على نار هادئة. 


يحرك البيض ويقطع بالشوكة أو بملعقة خشبية قبل أن 


5١ 


ه جبنة صغفراء مبشورة . 

» قليل من الفطر المقلي . 

» قليل من النخاع المسلوق . 

ه بصل مفروم ملوح بقليل من الزبدة . 


؟" بيضات 
" ملاعق طعام من الماء أو الحليب 
٠,‏ ملعقة صغيرة من الملح 
تافل 
ملاعق طعام من الزبدة أو المارجرين 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


م د 


: توضع مقلاة قطرها ١5‏ مسشعمتر أعلى القار عق لبون 

» تختبر درجة سخونتها برش قطرة ماء عليها. فإذا جفّت 
أصبحت المقلاة جاهزة» وتذوب الزبدة فيها. 

« في هذه الآثناء يخلط البيض وسائر المقادير بالشوكة 

يصب هذا المزيج فوق الزبدة المذوبة وتخففف 
الحرارة. 

عندما تبدأ حافة العجة بالتكاثئف (أي تصبح سميكة بعض 
الشيء) تجذب الأقسام التي أصبحت جامدة بالشوكة 
إلى الوسظ» وَكمرّك المقلاة بحذرقنة ويسرة وقيل قليلا 
حتى ينساب القسم المائع إلى قاع المقلاة. 

« عندما تجمد العجة بعض الشيء يرفع أحد طرفيها بحذر 
بوراسطة ملعقة ممسظحة ويطوى تصقها فوق الصف 
الآخر. 

«توقيع الي طبلل ولقدم كرا 


عجة البيض بالفطر 


* تتبع طريقة تحضير العجة السريعة ولكن يضاف إليها ثلثا 
كوب من الفطر المصفى من مائه. والملوح بملعقتي طعام 
فرع الزيدَة: 

» يضاف الفطر الملوّح إلى العجة المقلية» ويوضع في 
وسطهاء ثم تطوى وتقدم. 


' 


عجة البيض بالأعشاب 


« تتبِع طريقة تحضير الععجة السريعة ولكن يضاف إلى مزيج 
البيض ملعقة طعام من البقدونس المفروم» وملعقة طعام 
من البصل المفروم» وملعقة طعام من الصعتر الأخضر 
المفروم. 


أومليت الأرضي شوكي (خرشوف) 
4 دوائر مقشرة من الأرضى :شوك (مداية) 9 
3 كوب من الزبدة 
"١‏ نيضات 
" ملاعق طعام من الحليب 
ملاعق طعام من الجبن المبشور (غرويير) 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح » رشة بهار . رشة فلفل أسود 

الكمية تكفي ” أشخاص 


اس بو ساو 


٠+ هو‎ 


* تقسم دوائر الآارضي شوكي إلى قطع صغيرة ثم توضع 
في قدر ويضاف إليها ملعقتا طعام من الزيدة. 

»توضع القدر على النار وتحرك الأرضي شوكي على 
النار المتوسطة مدة © دقائق. 

#«يخفق البيض والحليب والملح والبهارات مدة دقيقة. 

7 سنتيمترأ وتوضع على النار حتى نحم الزيدة. 

#يصب البيض المخفوق فى المقلاة وبعد دقيقة تخفف 
النار نحت المقلاة وتترك على النار حتى يجمد من جميع 
الوادت 

الأمليت ثم يطوق الضف الآعسر من اليسيفى على 
الصف الأول حتى يغطي الآأرضى شوكى ثم تسكب 


0 < 3 
جا نان واي 
4+ 5 5 


عجة (الأومليت) الإسبانية 


9 7 رأسا بندورة صغيرة الحجم‎ ١ 


/ 
١‏ تضئلة "ضفي ة 9 
. 2 لمقادير 
بطاطا واحدة متوسطة الحجم 
قطعة واحدة من النقانئق 
5 فتشيبا ذخ 


كه 


١‏ ملعقة طعام من حبوب البازيلا (البمسلة) المسلوقة 
ملح وفلفل حسب الرغبة 
؟ ملعقتا طعام من زيت الزيتون 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


« تقشّرالبندورة©) وتفرم فرماً ناعماً وتنزع بزورها. 
تفرم البصلة والبطاطا والنقانق فرماً ناعماً. 

يخفق البيض قليلاً في وعاء ثم يضاف إليه جميع الخضار 
والنقانق والملح والفلفل. 

»يوضع الزيت في المقلاة ويمسخن ثم يصب مزيج البيض 
في مقلة ويترك على النار مدة " دقائق. 

* ترفع المقلاة عن النار وتوضع تحت الشواية في الفرن 
لكي يحمر سطحها قليلآ (مدة دقيقة واحدة). 


#تزلق العوجة من القلةة برقق إلى طبق ذائرى مح 


5 م 
غير أن تطوى. 


العجه بالصينيه 


١‏ باقة بقدونس مفرومة فرما ناعما وه 


ع 


ا كوب من الحليب الا 
بصلات متوسطة الحجم مفرومة فرماً ناعم 
كوب من الدقيق 
" بيضات 
١‏ حة كوساواخدةمشورة أو مغرومة فرماتاعماً 
١‏ فلفلة خضراء حلوة مبشورة أو مفرومة فرماً ناعماً 
ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من الباكنغ باودر 
ملعقة صغيرة من الخل 
ا كوب من السمن 
كوب من الخبز المحمص المطحون (أو كعك ناعم) 
رشة من كربونات الصودا 
الكمية تكفي ه أشخاص 


يفرم البصل ناعماً ويضاف إليه الملح والبهارات ويحرك 
ويترك جانباً. 

#وغسل الكوسا والقلفل الأعضر ريبك الاثتاة بالمبقسرة 
اليه 


يفرم البقدونس فرماً ناعماً ويغسل ويصفى. 

يضاف الباكنغ باودر إلى الدقيق ويخلط الدقيق جيداً. 

يضاف الدقيق إلى الخضار والبصل وتخلط جميع المواد 

جيك | : 

يكسر البيض ويوضع في طبق آخر. 

ويقياف إلى اليقى لخليب واتقل ويكلق سيدا . 

يضاف خليط المخنضار إلى مزيج البيض والحليب 
وس أ 

» يدهن قعر الصينية (قطرها 0' سنتيمتراً) بالسمن وينثر 
التعاك قوق السمرة. 

يصب مزيج الخضار والبيض فوق الكعك الناعم. 


00 


11 


* توضع الصينية في فرن حار وتترك مدة “٠‏ دقيقة أو حتى 
يحمر وجهها. 
« تقدم ساخنة مع سلطة الخيار والبندورة. 


طهيها بالفرن تقلى في المقلاة» على هيئة أقراص. 
يوضع الزيت في المقلاة على النار القوية وعندما يحمى 
يسكب فيه مقدار ملعقة سكب من مزيج العجة؛ لكل 
فرص. 
ه عندما يبدأ القرص بالاحمرار يقلب على الحهة الثانية. 


الؤزمت. 


وتعاد هذه الطريقة حتى ينتهي المزيج. 
تؤكل الأقراص سائتتنة إلى جائب السلطة. 


من المسشحسن أن تلامس ملعقة السكب الزيت الموجود فى 
المقلاة عند التحمير كى لا تنطاير قطرات الزيت . 


الكمية تكفىي /ا أشخاص 


عجة النخاعات 
نخاعات ضأن مفسولة ومسلوقة (مخ ضآن) اكد 9 
: أكواب من فتات الخبز الإفرجي الطازج ئ 
١‏ كوب حليب 
كوب زبدة 
عصير نصف ليمونة حامضة 
بصلة خضراء مفرومة فرماً ناعماً 
كوب فطر مفروم 
١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
صفار ”" بيضات 
١‏ كوب من دقيق الخبز المحمص (خبز مطحون) . 
٠+‏ ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب والفلفل الأسود 
ملح حسب الذوق ء 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


» تنقع فتات الخبز في الحليب. 
»ينقع الفطر في عصير الليمون الحامض. 


» يعصر فتات الخبز من الحليب ويضاف إلى المخ المهروس 


ويعوع اقل اليك 


ويضاف إلى خليط المخ. 


» يضاف صفار البيض والملح والتوابل إلى الخليط ويقلب 


بالملعقة جيداً ثم يوضع في الثلاجة مدة ساعة. 


» تغمس راحة اليد بالدقيق وتؤخذ ملعقتا طعام من خليط 


0 0 
١ الككلكة‎ 


مخ وتبسط في الكف ثم تصف فوق صينية عليها قليل 
من الدقيق. 
« تقسي النقطع بالبيض اللشفوق افر والكعك القاق 
وتعبق: في الصبيية الأدهوة بالوينة: 
تحمر القطع تحت شواية الفرن أو تحمر بالزيت الحار 
وتقلم عم السلطة التصيراةة 


بياض ١١‏ بيضة 
عغار ١‏ سضة 
5 شرائح من المرتديلّلا أو أي نوع من اللحوم الباردة » مقطعة 
قطعاً صغيرة ض 
/ كيلو من الفطر الملوح بقليل من الزبدة 
ا كوب من الجبن الأصفر (الغرويير أو البارميزان) المبشور 
١‏ ملعقة طعام من الخل 


الكميه تكفي * أشخااص 


يخفق صفار البيض مع الخل جيداً ويضاف إلى الصلصة 
البيضاء ويخفق المزيج جيداً فوق نار متوسطة حتى 
يتكائف المزيج. يوضع جانبا ليبرد. 
ه ييحمى الفرن إلى درجة 4٠٠‏ ف. تدهن صينية مستطيلة 
(صينية سويسرول) 79 14 ستتيمتراً بالزبدة ثم تغطى 
يورقة خناصية بالغرن وسدهوثة أرقبا. 
يخفق بياض البيض جيداً حتى يصبح جامداً بعض 
الشيء ثم يضاف صفار البيض إليه ويح رك جيدا. 
» يمد المزيج في الصينية ويخبز مدة ٠١‏ دقيقة أو حتى يصبح 
ذهبي اللون. 
« ترفع الصينية من الفرن وتقلب العجة على قطعة قماش نظيفة. 
ترفع الورقة الملتصقة بالعجة وتغطى بالفطر المقلي» وقطع 
اللحم البارد والجبن المبشور. 
تلف العجة حول نفسها (كما في طريقة السويسرول) 
وتقدم إلى جانب السلطة أو الخضر المشكلة. 


يم 7 0 © + > 
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حشو لفافة البيض 
ا بضلة متؤشظة مفرؤمة تاعماً 


؟" حبتا بندورة مفرومة 


؟ ملعقتا طعام جبنة مبشورة 

فص ثوم مفروم ناعماً 
١‏ ملعقتا طعام كزبرة خضراء مفرومة (حسب الطلب") 

رشة ملح وفلفل أسود ورشة صعتر أو حبق 

الكمية كوب 

طريقة الحضير 
يلوح البصل بالزيت على نار خفيفة حتى يذبل. 
قياف البقوية اروم إلى البسا وتقلب سان الناز 
مدة دقفيقتين. 
» يضاف الملح والتوابل والثوم إلى الخليط ويحرك على 
الثار . 
* يوضع خليط البندورة «بدون المرق» فوق العجة ثم ينشر 
الجبن وتلف اللفافة بسرعة على بعضها وتقدم ساخنة. 


من الممكن وضع اللفافة في الفرن لتسخينها بعد دهنها 
بالزيدة أو الدّيت وتقدم مع السلطة الخضراء. 


قالب البيض والجبن 


5 شرائح من الخبز الافر نجي 

كوب من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

؟ كوبان من الجحبن المبشور 0160031 

“"' بيضات مخفوقة 

" كويان من الحليب 

ملعقة صغيرة من الزعتر الأخضر الجاف 
رشة من الفلفل الحريف 
رشة من الملح 


١‏ ملعقة صغيرة من المستاردة (الخردل) 


الكمية تكفىي " أشخاص 


طريقة التحضير 


يقطع الخبز إلى قطع متوسطة الحجم. 


* يوضع قليل من الخبز في صينية صغيرة ثم ينثر قليل 


من الجتقدونس والحبن 
فوق قطع الخبز. 

» توضع طبقة أخرى من 
اللمخبز وتغطى الطبقة 
الشانية بالبقدونس ثم 
بالجبن. 

* يخفق البيض والحليب 
المزيج فوق الخنبز ويترك 
ساسا مدة تسق سباع 
٠‏ حتى يتشرب الخبز المزيج. 
48" لله وكيز | أفميلية 
مدة "١‏ دفيقة. 


الدجاج مع الأرضي شوكي (الخرشوف) 


/ كوب 3 المايونيز و 
" ملعقتا طعام من الخل الأبيض 0 
١‏ ملعقتا طعام من الخردل ا لمقادر 
فص ثوم مدقوق 
صدر دجاج كبير منزوع عظمه وجلده 
" ملعقتا طعام من الرَيت النباني 
الكوب من قلوب الخرشوف المعلبة » مصفاة ومقطعة أرباعاً 


الكمية تجة 2 ضير 


يخلط المايونيز والخردل والثوم والملح جيداً في وعاء 
صغير وتترك المواد جانبا. 

يقسم صدر الدجاجة طولياً إلى قسمين ويوضع 
القسمان بين ورقتين من النايلون ويسطحان بالمطرقة 
الخاصة باللحم إلى كثافة نصف ستتيمتر. 

» يسخن الزيت في مقلاة كبيرة وتحمر قطع الدجاج مدة 
دقيقتين من كل جهة. 

يصفى الدهن أو الزيت من المقلاة» ويضاف الخل 
الأبيض إلى قطع الدجاج وتغطى المقلاة وتترك على 
النار مدة ؟ دقائق. 

» تضاف قطع الخرشوف وتغطى المقلاة وتترك مدة ؛ 
دقائق أشرى. 

» ترفع قطع الدجاج والخرشوف وتوضع في أطباق 


ا 


5 


دافئة» وتحفظ ملعقتان من المرق فى المقلاة. 
عندما يسخن تماماً يصب المرق فوق الدجاج ويقدم 
الطبق فورا. 


4 


دجاج مسحب مشوي 
دجاجة وزنها كيلو ونصف الكيلو 0 
١‏ كوب لبن زبادي 0 
. | لمقادير 
كوب من الخل 
" ملعقتا طعام من زيت الزيتون 
١‏ ملعقة طعام ملح 
٠‏ كوب كاتشاب 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحريف والفلفل الأسود 
الكميه د تكفي ؛ أشخااص 


طريقة التحضير 


يوضع الدجاج المنظف * على ظهره وبسكين حادة الرأس 
شق جلد الصدر من الرقبة نزولا إلى أسفل البطن. 

.يدخل طرف السكين إلى عمق الصدر حتى يصل 
طرف السكين إلى العظم ويكشط اللحم عن العظم 
بانتباه دون تمزيق اللحم والجلد حتى تصل السكين إلى 
طرفل ا[اشقد. 

يشق الوتر الذي يربط عظم الفخذ ثم يشق لحم الفخذ 

عمودياً ويكشط اللحم عن العظم. 


يقطع الجانحان ويفصلان عن القفص الصدري 
ويكشط اللحم عن العظم بإدخال السكين إلى الأسفل 
مع مراعاة عدم قطع الجلد. 

يكشط الجلد عن عظم الظهر بانتباه وبذلك يتخلص الطير 
من العظم مع محافظته على اللحم والجلد قطعة واحدة. 
يقطع الطير مع جلده إلى قطع صغيرة بحجم 
ا حوزة. 

تخلط باقي المواد وتمزج الصلصة جيداً. 

تنقع القطع بصلصة الشي مدة 5 ساشهابة 

تشك القطع بعد ترتيبها مع الجلد في الأسياخ ومن 
الممكن استعمال الكمأة بين قطع الدجاج. 

تشوى القطع على الفحم أو على الغاز وتقدم ساخنة 
مع المقبلاات. 


دجاج مسحب محشو 
شريقة التحضير 
يوضع الطير بعد سحب العظام على ظهره ويحشى 
شه 280 
يخاط الجلد واللحم من الرقبة إلى البطن ويطبخ 
بنفس طريقة الدجاج المحشو *. 


أفخاذ (القسم العلوي) من الدجاج 0 
6 أفخاذ (القسم السفلي) من الدجاج 1 
" ملعقتان صغيرتان من الملح 
/ ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 
كوب من الزبدة أو المارجرين 
كوب من البصل المفروم 
كوب من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من المردكوش اليابس 
١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر اليابس 
عصير ليمونتين 
شرائح رفيعة من قشر ليمونة واحدة 
الكمية تكفى 5 أشخخااص 


ةي طريقة التحضير 

تتبّل قطع الدجاج بالملح والفلفل. 1 

توضع الزبدة في مقلاة كبيرة وتحمر كمية من قطع 
الدجاج فيها وترفع. ثم تحمّر كمية أخرىء وهكذاء 
حتى تحمر كل قطع الدجاج. 

تعاد قطع الدجاج المحمرة إلى المقلاة ويضاف إليها 
البصل والأعشاب والبقدونس. 

يشبماك عصصير اتلبسرة وقشره إلى القاذة راقغط. 
المقلاة. 

تخفف النار وتترك المقلاة عليها مدة ١6‏ دقيقة أو حتى 
يصبح الدجاج طرياً. 


الدجاجالمقلي بالكعحك 


دجاجة واحدة وزنها كيلوونصف الكيلق ىر 029 
كوب من الدقيق ١‏ 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 

زيت للقلي 
؟ . بيضتان 
36 كوب من الماء 
كوب ونصف الكوب من الكعك المطحون 


الكمية تكفي شخصين أو ؛ أشخاص 


ظ يه ا لدحم 
بج طريقة التحضير 
تقطع الدجاجة إلى أربعة أقسام أو أكثر ثم تغسل 
ونتجفف بورق خاص. 
يوضع الدقيق والملح والبهار في كيس نايلون. ثم 
تضاف قطعتان من الدجاج إلى هذا الخليط» ويهز 
الكيس عدة مرات حتى تغطّى قطع الدجاج جيداً 
وتعاد هذه الطريقة حتى تنتهي قطع الدجاج وتغطى 
جميعها بخليط الدقيق. 
يخفق البيض مع الماء ويوضع في وعاء. ويوضع 


0 
10 


2 


تغمس قطع الدجاج في خليط البيض أولاً ثم تغمس 
فى الكعك المطحون حتى تغطى ٌاماً» وتترك جانباً 
مدة ه دقائق. 

في هذه الأثناء توضع مقلاة ذات قعر كثيف على النار 
اللنوسطة وتملاً بالزيت حتى يصل إلى ارتفاع 
سنتيمترين فقط. 

عندما يسخن الزيت جيداً توضع قطع الدجاج السمينة 
أو الممتلئة قبل القطع الباقية» وتقلّب حتى تبدأ 
بالإحمرار. عندها تضاف قطع الدجاج الرفيعة 
وتحمرء ثم تخفف النار تحت المقلاة وتضاف إليها كمية 
من الماء وتغطى المقلاة حالاً. 

تترك المقلاة على النار وهي مغطاة مدة تتراوح بين ١0‏ 
دقيقة و١‏ ؟ دقيقة أو حتى تصبح أكبر قطعة من الدجاج 
طرية. 


// كو ب صلوبر 20 


١‏ أوقية واحدة من اللحم المفروم 

كوب سمن 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

. ملعقة صغيرة من كل من الملح . القرفة . البهار . العصفر‎ ١ 
وحب الهال المطحون‎ 

١‏ كوب من الأرز الأميركي الطويل 
ورفة غار 


يحمر الفستق الحلبي في نفس كمية السمن ويرفع من 
السميم 


يضاف اللحم المفروم إلى السمن ويضاف إليه ملعقة 


صغيرة من الملح ونصف الكمية المطلوبة من التوابل. 


« بعد أن يقلّب اللحم في السمن مدة 0 دقائق» يضاف 


إلية. كويان من الماغ. 
يغسل الأرز ويضاف إلى اللحم ويحرك» ثم يترك على 


تار خفيفة مدة دل ذقيقة. 


« يمرر الدجاج فوق لهب النار حتى يتتخلص تماماً من 


الزغب ثم يغسل جيداً بالصابون من الخارج والداخل مع 
مراعاة عدم توسيع فتحة الدجاج لكي يحشى بالارز. 


يجب أن ينظف الدجاج من الداخل بإخراج ما يلصق 


بعموده الفقري. 


بعد ذلك يصفى الدجاج من الماء ويفرك بالكمية الباقية 


من التوابل» من الداخل والخارج. 


» يخلط الأرزء بعد نضجه. بالفستق والصنوبر» وتحشى 


الدجاعتان جيداً ثم تبخاط الففحة. 


توضع الدجاجتان على ظهرهما في طنجرة ويضاف 


إليهما ورقة الغار وكوبان من الماء. 


* بعد أن يغلي الماء» ترفع الزفرة» ويضاف قليل من الملح: 


وتغطى الطنجرة وتترك على نار خفيفة مدة 4٠‏ دقيقة. 


# ترفع الدجاجتان من الطنجرة وتوضع في صينية في 


فرن حار مدة ١5‏ دقيقة كى تحمرا. 


«تلونب ملعاقة الدقيق بقليا مين اثاء وتشياف إلى مرق 
الدجاج وتحرك على نار متوسطة حتى يتكاثق المرق. 

» يقدم الدجاج في طبق كبير ويزين بالبقدونس. 

* يوضع المرق في طبق إضافي ويقدم ساخناً. 


دجاج بالكاري 


دجاجة واحدة وزنها كيلو 1 
بصلعان صغيرتان مفرومتان فرماً خدباً 9 1 
ه أكواب من الماء - 
كوب من الدقيق 
١‏ كوب من المعكرونة الشعيرية 
١‏ ملعقة طعام من السيمن أ والؤيدة 
كوب من جبن الغرويير المبشور 
"' ملاعق طعام من مسحوق الكاري 

ملح ء قرفة » بهار 


الكمية د تكشي * أشخااص 


طريقة الدحم 

وتوضع في قدر ويضاف إليها 5 أكواب ماء والملح والبصل 
والتوابل. وتوضع على النار حتى تغليء ثم ترفع زفرتها. 
(الزغب هو بقايا الريش على جلد الدجاج). 

* تترك على نار خفيفة مدة ٠‏ دقيقة. 

* ترفع الدجاجة من المرق» ويصفى المرق بمصفاة ناعمة. 
ثم تسلق الشعيرية وتصفى ويضاف إليها السمن 
وتترك جانباً. 
أكوابه من مرق اللجاحة ويهرك باسقمرار عي ذا 
يتكتل الدقيق وينثر عليه قليل من الملح؛ حسب الذوق. 
الحجم. 
ينشر قليل من الجبن المبشور. ثم تضاف كمية قليلة من 


وهكذا طبقة فوق طبقة ينثر بين كل واحدة منها القليل 


من الجن المبشور حتى تنتهي كمية الدجاج. 
يوضع الطبق في الفرن الساخن مدة ٠١‏ دقائق. 


الدجاج على الطريقة الايطالية 


دجاجة واحدة وزنها كيلو 9 
7 ملعقتا طعام من الزبدة | أمقاد 
١‏ بصلة واحدة مفرومة فرماً ناعماً 2 
؟ ملاعق صغيرة من صلصة البندورة الكثيفة 
١‏ كوب من خلاصة الدجاج 


ملح وبهار 


١‏ علبة واحدة (١٠٠غ)‏ من الفطر الصحيح 
بقدونس مفروم للتزيين 
الكمية د تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 


« تنظف الدجاجة ”*) ثم تغسل و تجفف. 


٠ 


الدجاجة إليها وتقلب حتى تحمر جوانبها (حوالى ٠١‏ 
دقائق). 

عند تحمير الدجاجة يبدأ دائماً بالصدر من جهتيه؛ ثم 
تقلب الدجاجة على ظهرها. 

يضاف البصل إلى الدجاج ويحرك قليلاً حتى يصبح 
ذهبي اللون. ثم تضاف الخالاصة وصلصة البندورة 
والتوابل وياقة الأعشاب العطرية وتترك المواد على 
النار حتى تغلي. 

عندها تغلق الطنجرة وتترك على نار هادئة مدة نصف 
ساعة أو حتى تصبح الدجاجة طرية. 

ترفع الدجاجة من المرق الموجود في الطنجرة وتوضع 
فى مكان دافئ حتى تبقى ساخنة. 

فى هته الانفاك فوع دقيق الثرة مع ملعاقة عام من 
الماء ثم يضاف إلى المرق في الطنجرة ويحرك جيدأ 
ويترلد ليغلي. 

بعد أن يغلي المرق» يضاف الفطر إليه وتقسم الدجاجة 
إلى أقسام مرتبة» ثم تعاد إلى المرق في الطنجرة 
وتقلب مدة دقيقتين على النار. 

تقدم ساخنة بعد أن تزين بالبقدونس المفروم. 


تل : 
0 أن 0 
يه 5 4 ١‏ ا 


000 
31 8 3 0" : 5 2 
ع 
الدجاج بالفطر والفلفل اللأخضر 
و > 
كوب من زيت الزيتون 6 


؟ فصان من الثوم مقطّعان شرائح رفيعة 
دجاجة واحدة جاهزة للطبخ وزنها كيلو ونصف الكيلو 

/ رؤوس بندورة مقشرة *) ومقطعة قطعاً صغيرة 

3 ملاعق طعام من صلصة البندورة الكثيفة 

6 ملعقة صغيرة وربع الملعقة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر اليابس 

ملعقة صغيرة من البهار 

١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 

١‏ فلفلة خضراء مفرومة فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة طعام من الزبدة أو المارجرين 

١‏ كوبان من الفطر المفروم المعلّب 


الكميه تكفي ؛ أشخخاص 


طريقة التحضير 

يوضع الزيت في مقلاة كبيرة على النار ثم يضاف 
الثوم ويقآّب في الزيت حتى يحمر قليلاً. 

تقطع الدجاجة إلى ؛ أقسام أو أكثر وتغسل ثم تجفف 
وتغطى بخليط الدقيق كما جاء فى وصفة الدجاج 
المقلي مع الكعك. 

تضاف قطع الدجاج السمينة أولاً إلى الزيت والثوم 
في المقلاة» وعندما تبدأً بالاحمرار تضاف القطع 
الرفيعة الباقية وتقّب حتى تحمر جميع القطع. 

تخلط البندورة مع الصلصة والملح والصعتر والبهار 
وتوضع جانباً. 

في مقلاة صغيرة على النار» توضع الزبدة وتقلب 
الفلفلة والفطر فيها حتى تحمرا قليلا. ثم تضاف 
الفلفلة والفطر إلى خليط البندورة وتضاف جميع هذه 
المواد إلى الدجاج المحمر في المقلاة. 

تحرك المقادير بانتباه ثم يضاف البقدونس إلى الدجاج 
ويترك على النار مدة ١0‏ دقيقة أو ٠١‏ دقيقة أو حتى 
تصبح قطع الدجاج طرية. 


على الطريقة الايطالية 


١9 كيلو من أفخاذ الدجاج أو الحبش (بدون عظام) جم‎ ١ 


"' ملاعق طعام من الزيت النباتي (أوزيت الزيتون) 0 
:5 بصلنان متوسطنا الحجم ع مقرومتان كرما خف أ لمى 
كبلو من البندورة المقشرة » المفرومة فرماً خشناً 
١‏ ملعقة صغيرة من الثوم المدقوق 
ملعقة مغر ةمد | المصليان لناب 
ملعقة صغيرة من الملح أو حسب الطلب 
ملعقة صغيرة من البهار 
كوب من كل من القرع الأصفر والكوسا مقطعة طولياً 

علبة من الزيتون الأخضر (10١غ)‏ بدون بذور . مقطع دوائر 
كوب من الفطر الطازج » مقطع شرائح 
/ كوب من جبن الموزاريلاً المدخّن , مقطع شرائح 

الكمية تكفي ١‏ أشخاص 


تحمر أفخاذ الدجاج المنزوع جلدها وعظمها والمقطعة 
قطعأ صغيرة في الزيث في مقلاة كبيرة على نار 


» تخفف النار ويضاف إلى المقلاة البصل المفروم 
ويحرك حتى يذبل. 

«اصقى كمية الأدشن من القلؤت ويشياف إلبها التدرر: 
والثوم والحصلبان والملح والبهار. 

9 تغطى المقلاة وتترك على نار هادثة مدة 0 ؟ دقيقة. 
المقادير. 

« تغطى المخضر بشراء ئح الموزاريلا ويغطى القدر ويترك 
على النار مدة 4 135 

تزين المقلاة بقطع من البندورة وتقدم فوراً. 


الأرزمع كبد الدجاج 


كيلو من كبد الدجاج ظ م 9 
؛/ الكوب من الزيت النباتي له 
كوت من البصل المفرو فر مأ ناعم المقادير 
؟ فصان من الثوم المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الحريف (حسب الطلب) 
كوبان ونصف الكوب من الماء 
كوب وربع الكوب من الأرز 
١‏ ملعقة طعام من الخل 
رشة بهار ورشة فلفل أسود 
الكمية تكفي " أشخاص 


يقه ا لتحصير 

» يغسل كبد الدجاج ثم يحمر قليلاً بالزيت. 

يرفع الكبد من الزيت ويحمر البصل والثوم على النار 
حتى يصبح لون البصل ذهبياً. 

يضاف الخل والماء والتوابل والملح إلى البصل ويحرك 
على النار حتى يغلي المزيج. 

# يغسل الارز ويصفى ويوضع في قدر ثم يضاف إليه 
كبد الدجاج وخليط البصل والماء الحار ويحرك الخليط 
بالشكركة. 


» تغطى القدر وتوضع على النار وعندما يغلي الأرز 


تخفف النار ويوضع عازل بين القدر والنار وتدرك 


القدر على النار مدة ١5‏ دقيقة أو حتى ينضج الأرز. 


الدجاج مع الأرز 


دتجاجة واجدة وؤنها كتلق ونصف الكبلق 42 2 
٠‏ كوب من السمن 0 
كوب من البصل المفروم 
فصا ثوم مهروسة 
١‏ بندورة واحدة كبيرة 
“ أكواب من الماء الساخن 
١‏ كوب من الأرز غير المطبوخ 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
١‏ ملعقتان صغيرتان من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من العصفر 

ورقة غار 


الكمية تكفي " أشخاص 


م يقة التحضيه 


قل رق 


السمن والبصل والثوم وتقلّب المواد جيداً حتى يذبل 
555 

» يرفع البصل بملعقة كثيرة الثتقوب ويوضع جانباً. 

* تضاف قطع الدجاج السمينة أولا إلى المقلاة ثم 
تضاف القطع الباقية عندما تبدأً القطع السابقة 
بالاحمرار وتقلب القطع حتى تحمر جميع جوانبها. 

* في هذه الأثناء تغسل البندورة وتفرم فرماً خشناً. 

» تضاف قطع البندورة والبصل والبقدونس والتوابل 
إلى قطع الدجاج المحمرة في المقلاة. 

يضاف الماع اليساعضن إلى خليط الدجاج واليندوزة 
وعندما يغلي الخليط» يضاف الأرز إلى الدجاج. 

« اتغطى المقاذة وتصرك على نا رعادثة مدة 486 يى ١١‏ 


بالشوفة. 


مقلوبة دجاج مع الآرز 


دجاجة (وزنها كيلو) 
" أوقيتا لحم مفروم 
" كوبان من الأرز 
١‏ كوب سمن أوزيت 
بصلة واحدة 
" كوبان من حبوب البازيلا (البسلة) 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
؟ ملعقتا طعام من الصنوبر 
' ملعقتا طعام من الفستق الحلبي المقشر 
كوب لوز مقشر 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
ب ملعقة صغيرة من حب الهال الناعم 
ملعقة صغيرة من العصفر (زعفران) 
الكمية تكفي ه أشخاص 
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تنظف الدجاجة ويفرغ جوفها ‏ وتقطع إلى أربع قطع 

وينزع العنق عن الصدر. 

تسل جيذ وتوضع في فدر مع البصلة المقشّرة وه 

أكواب من الماء على النار» وتضاف جميع التوابل إلى 

الدجاجة. 

تترك الدجاجة مدة :٠‏ دقيقة على نار خفيفة بعد أن 

يغلي الماء. 

ترفع قطع الدجاج من المرق ويصفى المرق ويترك 

جانبا. 

تنقى القلوبات (الصنوبر واللوز والنفستق) من 

الأوساخ ويوضع كل نوع على حدة. 

يوضع السمن في قدر وتحمّر القلوبات فيه (راجع 
قل مقي الأرزباللخم)- ثم يحمّر الهم القروة 

فى السيمن» 

يغسل الأرز ويصفى. 

يخلط الآرز المغسول مع حبوب البازيلا (البسلة) النيئة 

جيداًء ثم يضاف الأرز والبازيلا والفستق الحلبي 

المحمر إلى اللحم المفروم ويخلط جيدا. 

ينزع العظم الصغير عن قطع الدجاج وترتب القطع 

في قعر القدر المعد للمقلوبة. 

تغطى قطع الدجاج بخليط الأرز واللحم والبازيلاء ثم 

توضع القدر على نار خفيفة ويصب فوق الأرز 

واللحم ” أكواب من مرق الدجاج الساخن بالتدريج 

اه لا يشعتر الآرز. 

يغطى القدر ويترك على نار خفيفة مدة نصف ساعة. 

يقلب القدر فوق صينية حجمها أكبر من القدر بقليل» 

ويرك اللدرفوق الصيتية مدةة دقائق دون أن 

يرك ظ 

يرفع القدر بانتباه ويوضع جانباً. 

تزين مقلوبة الدجاج بالصنوبر واللوز والفستق المحمر 

وتقدم ساخنة مع سلطة الخضار. 


دجاجة وزنها كيلو ونصف الكيلو د 9 
؟ كوبان من الأرز ب 
؟ ملعقتا طعام من الذيك زو النائدة | لمقادير 
بصلة مفرومة خشنا 
؟ عودان من القرفة وحبتا مستكة عربية و5 حبوب من حب 

الهال 

ملح وفلفل حريف أحمر حسب الذوق 


الصلصةهة 


فصوص من الثوم 
١‏ ملعقة طعام من الكزبرة المطحونة 
1 ملعقتا طعام من الزيت أو الزيدة 
١‏ كوب من لب الخبز الإفر نجي 
؟ كوبان من الجوز (عين الجمل) 
م ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل حريف 

الكمية د تكفي " أشخاص 


بج طريقة التحضير 


تحمّر الدجاجة بعد أن تقطع بالزيت بعد أن تنظف 
جيداً وتقلب على النار مع حبّة مستكة والهال والقرفة 
يضاف الملح والبصل وثمانية أكواب من الماء إلى 
الجاسة, تقطى القندر ورك على التار اللحورسظة 
الحرارة مدة ثلاثة أرباع الساعة. عندما تنضج تصهى 
قطع الدجاج وتترك جانباً حتى تبرد. 


ينقى الجوز من القشر الجاف وينقع بالماء الساخن مدة 


نصف ساعة ثم ينزع القشر أي الغشاء الذي يغلف 
االحوز. 

ينقع لب الخبز بالماء مدة دقيقة ثم يعصر من الماء جيدا. 
يطحن الجوز بالماجيميكس وعندما ينعم يضاف إليه 
الخبز وينعم ثانية. 

يضاف كوبان من المرق إلى خليط اجوز ويوضع على 
النار حتى يغلي. 


تخفف النار وتترك صلصة الجوز تغلى حتى تتشرب 
المرق وتصبح مثل اللبن الرائب. 

يدق الثوم ويحمر بالزيت مع الكزبرة الناعمة. يضاف 
الفلفل الأحمر الحريف وخليط الثوم إلى الصلصة 
ويحرك الخليط ويترك جانباً. 

لتتحضير الأرز يوضع الزيت أو السمن في قدر 
وتوضع على النار ثم تضاف بقية حبوب المستكة 
والهال وتحمص بالزيت حتى تفوح رائحتها. 

يضاف كوبان ونصف الكوب من المرق إلى الزيت بانتباه 
وعندما يغلى المرق يضاف إليه الأرز المغسول والملح. 

شلب الأرز بالشوكة وتغطى القيدر ورك على الثار 
الخفيفة مدة لصيشه» ساعية. 

يقلب الأرز بالشوكة ويسكب في طبق التقديم ويزين 
بقطع الدجاج المحمرة. 

تقدم الشركسية ساخنة مع الأرز الساخن. 


الدجاج المحم رمع الجين 


دجاجة زنتها كيلو واحد 7 .5 
كوب من زيت الزيتون م 
كوب من الدقيق المفاد 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أسود ورشة قرفة 
؟ بيضتان مخفوقتان 
كوب من الحليب 
ملعقة صغيرة من الخل 
١‏ كوب ماء مع ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
كوب من الجحبن المبشور 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


طريقة التحضير 
« تنظف الدجاجة ‏ وتقسم إلى ؟ أقسام وصفحسن أذ 
يفصل العمود الفقري من الرقبة إلى الأسفل ويترك 


يخلط الدقيق والتوايل سجيذا. 

تغمس القطع بالدقيق من كل الجهات. 

يخفق البيض وال حليب والبقدونس والخل. 

يحمى الزيت ثم تغمس قطع الدجاج أولاً بمزيج 
البيض ثم بالجبن المبشور وتحمّر القطع من الجهتين. 
يوضع الماء مع عصير الحامض ورشة الملح في المقلاة 
وتوضع قطع الدجاج في المقلاة. 

تغطى المقلاة وتترك على النار الخفيفة مدة ١0‏ دقيقة. 
يقدم الدجاج ساخناً مع البطاطا المقلية. 


الدجاجالملوح مع الجبن 
دجاجتان 7 9 
؟ ملعقتا طعام من الزبدة ظ 


ملح وبهار 


إل ملعقتا طعام من الكريما 


صفار بيضة واحدة 
فكي نا 
ملاعق طعام من جبن البارميزان المبشور 
عصير نصف ليمونة 
قليل من قشر اللبمون المبشور 


انضاكة البيكاء رييشافل) 

؟ ملعقتا طعام من الزبدة 

١‏ ملعقة طعام ملآنة من الدقيق 

, كوب من الحليب (مغلي مع شريحة من البصل . ورقة غار‎ ١ 
و" حبيبات من الفلفل الأسود)‎ 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


بج طريقة التحضير | 

تسم الدجاجهاق إلى 8 أنصاف سكين حادة على 
طول العمود الفقري. 

تذوب الزبدة في مقلاة كبيرة على النار» ثم تضاف 
الدساجحدان بسيف كر البيبة التطوعة بالسكين 
مواجهة إلى أعلى. 


«اتترك الدجاجتان فى المقلاة عل . ثاد خفية عه / 

ل لطي اد على ريه طاريركيم فيليه الدجاج مع الجبن 

لونهما ذهبيا. 

* تقلب الدجاجتان ويضاف إليهما الملح والبهار وعصير ايو يليه الددجاج م9 
الليموة. وقليل عبن الليمون البشوو, شرائح من الحبن الأصفر (غرويير أو بارميزان) الناي 

* تغطى المقلاة بإحكام وتترك على نار خفيفة مدة ٠١‏ أو دفيق 7 

"٠‏ دقيقة مع هز المقلاة بين حين وآخر. ١‏ بيضة واحدة مخفوقة 

يستحسن إضافة القليل من الماء أو خلاصة الدجاج إذا خبز أو كعك مطحون 

حت المقلاة. كوب من الزبدة 
* ترفع الدجاجتان وينزع عمودهما الفقري وتوضعان / كرت من ابر 

فى طق وشفط دافة. ب 
# شير سلسة البيشايل 8# وتصب قى اللقلاة. بهار 
0 0 كه 5 9 5 5 1 1ك 552 . ع . 
» تضاف ملعقتا طعام من الحبن إلى اله 5 4 وه حى ١ ٠‏ بيه تكفي شخصين 
مرة أخرى ثم تتبل حسب الرغبة. تي طررقة ١‏ لتحض 
» يخلط صفار البيضة مع الكريما في وعاء ثم يضاف 037 1 

إليهما قليل من الصلصة الساخنة وتخلط المواد جبد1 2 # تدق شرائح الفيليه بالمطرقة الخشبية حتى تصبح 
ثم يضاف هذا المزيج إلى الصلصة الساخنة ويسحٌ: مسطحة ثم تقسم كل شريحة إلى قطعتين 
مرة أخرى ويرفع قبل أن يغلى. متساويتين. 

صب الع لسة.فرق الدجاجين وتطر ببية اين » تدعك كل شريحة بكمية قليلة من الملح والبهار. ثم 
المبشور على سطح الدجاجتين ويحمر الطبق قليلاً في توضع على كل شريحة من اللحم شريحة من الجبن 


6 5 
ل 
2 
5-07 
و 


١ بي‎ 


| ١ 35 5 : 5 4 
02 
3-4 : أ‎ 1 7 ١ 


ص 


7 


1 و 

7_0 

720 يق" 
5 

3ك 

هي 


00 
ل‎ ٠ 


الأو 


١ 
7 
0 
: 


2546/0 


0 / 0 4 
منسكة 


م 


َي 
0ه 7 

06-6 

2 : 
/ 
/ 

: ل 
١‏ 0 


7 07 2 777 


* تضغط كل شريحة لحم وجبن جيداً حتى تنماسك ثم تغمر 


بالدقيق : ثم بالبيض وأخيراً تغطى بالكعك المطحون. 
5 تعاد هذه العملية حتى تنتهي كمية الشرائح 


يسخن الزيت والزيدة معأ في مقلاة ثم تقلى شرائح 
الدجاج مدة 6 دقائق من الجهتين أو حتى تصبح طرية 


اسكالوب الد جاج 


4 شرائح (فيليه) من الدجاج أو الحبش 
٠‏ كوب من الدقيق متبل بقليل من البهار 
ملاعق طعام من الزيت النباتي 
١‏ كوب من خلاصة الدجاج 
كوب من الكريما مع ملعقة طعام من الليمون الحامض 
١‏ ملعقة صغيرة من الخردل 
كيلو من الهليون المجلّد » المقطّع إلى أصابع صغيرة (سنتمتر 
واحد) 
؟ ملعقتا طعام من الثوم الأخضر المفروم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


«تترغ الشراكم بالدقيق المخبل: 
يحمى الزيت في مقلاة كبيرة فوق نار معتدلة. 


تضاف الشرائح وتقلى مدة ” دقائق على كل جهة أو 
حتى تصبح طرية وذهبية اللون. 

يرفع الزيت من المقلاة ويضاف مكانه مرق الدجاج 
ويغلى مدة ” دقائق حتى يبقى حوالي نصف كوب 
فقط فى المقلاة. 

: تقاف الك عا والخردل ويحركان جيداً. 

يضاف الهليون والثوم الأخضر وتحرك المقادير على 
النار حتى يتجانس الخليط ويصبح كثيفاً. 

» يصب المزيج فوق شرائح الدجاج ويقدم حالاً. 


كروكيت الدجاج 


' كوبان من لحم الدجاج المطبوخ » المفروم فرماً ناعم 1 9 

0 ملعقة طعام من البقدونس المفروم‎ ١ 

١‏ ملعقة طعام من عصير ليمون الحامض 

ملعقة صغيرة من عصير البصل 

ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من الكرافس المفروم 

كوب ونصف الكوب من الصلصة البيضاء الكثيفة *) 
زيت أو سمن للقلي 

١‏ كوب من الكعك المطحون 

١‏ بيضة واحدة مخفوقة 

١‏ ملعقة طعام من الحليب 


الكمية تكفي ه أشخاص 


طريقة الدحم 

تخلط قطع الدجاج المفرومة أوالمهروسة مع 
البقدوس وغصوير الليمو نو فهك البصل والملح 
جيدأ» ثم توضع جانباً. 

نحضرا لصلصة البيضاء ا لكثيفة وتخلط مع الخليط 
السابق وتوضع في الثلاجة حتى تجمد. 

توضع المقلاة على النار المتوسطة وتملاً حتى نصفها بالزيت. 
يهياً الخليط الجامد على شكل دوائر أو أقراص»ء ثم 
تغطى بالكعك مرة أخرى. 

تقلى الأقراص فى الزيت وتقلب جيذ حتى دمر. 

7 تضفي على ورق خاص وتقدم حالاً. 


كستلينه الد جاج 
صدور صحيحة كبيرة من الدجاج و 9 


كوب من الدقيق 
ملعقة صغيرة من الملح 


رشة صغيرة من اله لفلفا 
زبدة أو مارجرين 
١‏ كوب من الماء 


١‏ مكعب من خلاصة الدجاج 


الكميه تكفي 4 أشخاص 


طريقة النحضير 

على لوح خشبيء يقطع كل صدر دجاجة إلى نصفين. 
ويوضع كل نصف من الصدر على اللوح بحيث 
تكون الطبقة الجلدية مواجهة إلى أعلى. 

بطرف السكين الحاد وبوضع مواز لعظمة القغفص 
الصدري يقطع اللحم ويجذب بعيدا عن العظم مرة 
واحدة ومن غير أن يتقطع. 

ينزع العظم والأليافء ثم يدق اللحم بمطرقة اللحم 
حتى تصبح سماكة كل نصف من الصدر حوالي ربع 


وحمو 


ع و ل 


يخلط الملح والفلفل والدقيق على ورق مشمع وترغ 
صدور الدجاج به ويحتفظ بخليط الدقيق الباقي. 

في مقلاة متوسطة الحجم توضع ١‏ ملاعق طعام من 
الزبدة أو المارجرين وتقلب " أنصاف من صدور الدجاج 
في المرة الواحدة حتى تحمر قليلا على جانبيها. 

تضاف كمية الزبدة إذا أريد ذلك وتحمر القطع الباقية. 
ترفع قطع الدجاج من الزبدة وتوضع في طبق. 

يضاف إلى المرق الموجود فى المقلاة خليط الدقيق 
يعاد الدجاج إلين المقلاة ويقطع الليمون الحامض إلى 
دوائر رفيعة. 

تغطى المقلاة وتترك على النار مدة 0 دقائق أو حتى 
تصبح الدجاجة طريّة إذا وخزت بشوكة. 


الدجاج اللمحمر بالصلصة البيضاء 


١‏ دجاجة متوسطة الحجم 
5 جزرات 
١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس مفروم فرماً ناعماً 
٠‏ ملاعق طعام زبدة 
كوب عصير ليمون حامض 
كوب مرقة دجاج 
رشة ملح » رشة بهار » ورشة قرفة 


الصلصة البيضاء 


3 ملعقتا طعام زيدة 
1 ملعقتا طعام دقيق 
١١‏ خزرب وني لكوت بيج قدا 
شريحة بصلة صغيرة و4 حبات فلفل أسود غير مسحوق 
الكمية تكفي ٠"‏ أشخاص 
ب طريقة الد<حم 
طق 1 لنحصضير 
الماتعان والرقية. 
شيو الحزر ويفرم إلى قطع صغيرة. 


«اترقمم الزياءة في كدر وتوضيع القن على طان خلياتة 
تحمر قطع الدجاج في القدر وتوضع جانباً. 

ه يحمر الجزر في بقية الزبدة 
الحامض والتوابل والملح وكوب من الماء. 

تترك القدر على النار حتى يغلى الخليط. 

» تضاف قطع الدجاج إلى القدر وتغطى القدر وتترك 
على النار الخفيفة مدة نصف ساعة. 

#توضع البصلة المفرومة وحبات الفلفل 
الحليب ويوضع الحليب على النار ليغلي مدة ” 
دقائق 


ا 


! ِ 2 
7-0 


م 


«يصفى الحليب وتحضر الصلصة البيضاء *. 
تصف قطع الدجاج في طبق كبير وتصف حبات 
الجزر حول قطع الدجاج. 
ع تضاف مرقة الدجاج المتبقية إلى الصلصة البيضاء 
وتوضع على النار لتغلى مدة دقيقة. 

# يضاف البقدو: نس المفروم إلى الصلصلة ثم تسكب 
الصلصة فوق قطع الدجاج. 

تطحن حبات الفلفل الأسود فوق الدجاج ويقدم 
الدجاج ساخناً مع سلطة الخيار. 


4 05 كي *” - 4 1 ,7 5 ١ ١‏ المواة 
ا ا 3 30 ٠‏ ان 300 
حدم ليه ا 3 ل اام اع 31 3 ير أو 4 5 2 0 
6 6-6 .ا 1151 بايا مم0 لمكم 25 9 ٠ ٠.‏ 5 ؛.؟* <١‏ اريثر 
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الدجاج بالكريما 
مع 4 نة في تشب 


'٠*‏ صدور دجاج منزوعة عظامها وجلدها سدم 
0 ا لمقادير 


ملاعق طعام من الزبدة لتحمير الدجاج 
١‏ كوب من عصير البرتقال 
كوب ونصف الكوب من الكريما 
؟ حزمتان من مع ركونة فيتوتشيني البيضاء 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح ١حسب‏ الطلب) 

لد قلغل سود 

بضعة أوراق من الطرخون 

اكمية يي »اغا 


1 و6 أ لدحم 

طريقة التحضير 

و 3 - > 

: تغسل حبّات البندورة وتفرم فرماً ناعماً. 

تغسل صدور الدجاج ونتجفف ثم تحمر بالزبدة على نار 
خفيفة. تقلب صدور الدجاج حتى يصبح لونها ذهبياً 
مدة ١5‏ دقيقة ثم ترفع من المقلاة» ويقسم كل صدر 
إلى تسمين؛ وتترك تانياً. 

تسلق المعكرونة فى الماء الغالى مدة ٠١‏ دفائق ثم 
تصفى وتوضع في طبق ساخن خاص بالفرن. 
اقفناقه الكرينا وعخصير البرتقال إلى المقلاة التى 
حمّرت فيها صدور الدجاج ويحرك المزيج على نار 
قوية. 

» يضاف الملح ورشة فلفل أسود ورشة سكر إلى المقلاة 
ويقلب على التارمدة ١٠١‏ دقائق حشتى يتخائف 
المزيج. 

* تضاف البندورة المفرومة وقطع الدجاج إلى المزيج 
ورك على البار ميلة 6 حقائق أخرى. 


و 1 5 ل 5 1 
«تصفف صدور الدجاج فوق المعكرونة ويصب 


٠ 5‏ . و أ 1 
المرق فوق الصدورهء ويزين الطبق بورق 
الطرخون. 


دجاج بالكاجو والأناناس 
(على الطريقة الصينيه) 


4 صدور دجاج و 9 

افسااوم تررس النتاديم 

؟ ملعقتا طعام من كل من العسل والخل 5 
وصلصة الصويا 


١‏ ملعقة صغيرة من الزتجبيل الطازج المبشور 
١‏ كوب من الأناناس المقطّع مع مرقه 
* ضلوع بصل أخضر مفروم 
كوب من الكاجو 
١‏ ذم ل خضيراء خلوة مفرومة 
ملح وفلفل حريف حسب الذوق 
الكمية تكفىي ؛ أشخاص 


بج طريقة التحضير 


بخلط الثوم المهروس مع العسل والخل والزنجبيل في 


« تغمس صدور الدجاج في خليط العسل والثوم وتحمر 


بملعقتين من الديت مدة 6 دفاكق: 


« تقب صدور الدجاج وتحمر على الجانب الآخر. 
«ينثر فوق صدور الدجاج قليل من مرق الأناناس (ربع 


كوب) وتوضع على النار الخفيفة وتترك مدة ١9‏ دقيقة 
أو حتى نض د 


! ل هذه الكقبام تصعى فطع الآناناس وتضاف 7 بقية 


صلصة الثوم. 
تضاف بقية مرق الأناناس والبصل المفروم والفلفل 
الحريف والكاجو إلى قطع الأناناس والمرق ويوضع 
الخليط على النار. 


.يقلّب الخليط على النار مدة 0 دقائق ويضاف إليه الملح 


والقوابل. 
توضع قطع الدجاج المحمرة في طبق التقديم ويصب 
فوقها خليط الثوم والأناناس وتقدم. 


فنه الد جاج 
دجاجة وزنها كيلو أو كيلو وربع 0ك 
أوقية ونصف من اللحم مقرم |لوقارل, 


رغيف ونصف الرغيف من الخبز العربي 
١‏ كوب من الأرز المصري أو البسمتي 
١‏ كيلو من اللبن الزبادي 
فصوص من الثوم 
١‏ ملعقتا طعام من الطحينة 
١‏ ملعقة طعام من الخل أو ومن عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
كوب من الجوز المفروم (حسب الطلب) 
١‏ كوب من الصنوبر 
كوب من اللوزالمقشر 
ا كوب من السمن أو الزيت 
رشة من القرفة والبهار 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


ةج طريقة الححضير 

يقسم الخبز إلى مربعات صغيرة ويوضع في صينية 
ويحمص في الفرن حتى يصبح لونه ذهبياً. 

توضع الدجاجة بعد أن تنظف جيداً في طنجرة 
الضبغط (البر سك ). 

«وشساف إلى البرسقو #سنبييات مع القلغل الأسود 
وملعقة طعام من الملح وعود من القرفة و حبوب 
هال وبصلة مفرومة وتغمر الدجاجة بالماء. 

» توضع البريستو على النار» وبعد أن يغلي الخليط ترفع 
الزفرة (الزيد) عن سطح الماء وتغطى البريستو. 

بعد أن تصفر طنجرة الضغط تخفف النار تحتها وتترك 
على النار الخفيفة مدة نصف ساعة. 

تبرد البريستو تحت الماء البارد ثم ترفع الصافرة ويرفع 
غطاء البريسقو 

ه تصفى الدجاجة من المرق» وعندما تبرد تة تقسم إلى 
قطع متوسطة الحجم ويزال العظم. 

يقلب اللحم المفروم على النار في ملعقَّتَيْ طعام من 
السمن ويضاف إليه التوابل. 


يغسل الأرز ويخلط مع اللحم المفروم ويوضع الخليط 


0 ويتجان بج لي ان عرد الدجاج الساخن 
لخدب النار قت الأرو ينأك يقلي ويعرلة على الثار 
مدة نصف ساعة. 


يوضع الخبز في طبق بايركس عميق وواسع. 


إلى اللبن ويخلط جيداً. 

يحمر اللوز المقشر ببقية السمن حتى يصبح لونه ذهبياً 
ثم يحمر الصنوبر ويترك جانباً. 

يضاف ”أو :5 أكواب من مرق الدجاج الساخن جد 
فوق الخبز ويقلب مع المرق. 

يغطى الخبز بالأرز الساخن بالتساوي 

يضاف الجوز إلى اللبن ويخلط ثم يصب فوق الأرز 
بالتساوي. 

يغطى اللبن بقطع من لحم الدجاج الساخن ويزين 
باللوز والصنوبر والبقدونس ويقدم حالا. 


( 


دجاجة واحدة وزنها كيلو 2 9 


" بصلتان متوسطتا الحجم 
كوب من الدقيق ١‏ 
١‏ علبة فطر جاهزة متوسطة الحجم 
؟ ملعقتا طعام من السمن أو الزبدة 
كوب من الجحبن المبشور (غرويير أو بارميزان) 

مغلّف من عجين الياف الجاهز 


ملعقة صغيرة من القرفة 


الكمية تكضشي " أشخاص 
طريقة التحم 
بج طريقة التحضير 


'تغسل الدجاجة وتقطّع أربع قطع. 

* توضع في طنجرة» ويضاف إليها بصلة واحدة وأربعة 
أكواب ماء وملعقة طعام من الملح ونصف ملعقة 
صغيرة من القرفة» وتوضع على النار حتى تغلي. 

» تخفف النار وتغطى الطنجرة وتترك عليها مدة 6٠‏ 
دقيقة. عندما تنضج» تصفّى الدجاجة من المرق 
وتوضع جانباً حتى تبرد. 


ه يزال العظم من لحم الدجاج ويقطّع إلى قطع 


صعيرة. 
5-8 1 


يصفى الفطر ثم يغسل بالماء ويصفى مرة أخرى. 

اترع الجحيللة اكالية وترقيع مع امسن فى علتبي على 
نار متوسطة. ويقلب حتى يذبل. ويضاف إليه الفطر 
ورشة فلفل وقرفة وبهار ويحرك. 

تضاف قطع لحم الدجاج إلى لقزيظ اسايق يقلي 
على نار خفيفة. 

شاف الدقق إلى عليظ اللس والبضل ويقلي ينا 
يضاف كوبان من مرق الدجاج إلى الخليط ويحراك 
باسقععوار جه لأ وفكقل الدقيق:» ويقرك على الفار 
ليغلي مدة " دقائق ثم يرفع عن النار ليبرد. 

ترق العجينة حتى تبلغ سماكتها ١‏ مليمتر على شكل 
مربع أو حسب الذوق. 

توضع العجينة في صينية مدهونة بالزيدة ويسكب 
خليط اللحم والبصل والفطر والجبن المبشور في وسط 
المي 

نجذب كل زاوية من زوايا العجينة المربئعة إلى الوسط 
بحيث تصبح على هيئة مغلّف رسالة. 


# يدهن سطح العجينة بصفار البيضة المخفوقة وتوضع 


الصيتية فى فرن ساخحن وتترك هئدة ١‏ دقيقة. 


2 تقدم اميه وتقطع سكين عسا ذاه 


الدجاج المسلوق 
مع صلصة اليقدوئنس 


دجاجة واحدة كبيرة الحجم و 5 
جزرة كبيرة مقطعة أرباعاً سس 
ا لك 
5 حبيبات من الفلفل الأسود 
باقة عطرية '*' 
ملعقة صغيرة من الملح 


ماء بارد 

صلصهء البقدونس 

كوب من البقدودس 

كوب وربع الكوب من الحليب 
ورفة غار 


قليل من مسحوق جوزة الطيب 
5 حبيبات من الفلفل الأسود 
*' ملاعق طعام من الزيدة 
ملاعق طعام من الدقيق 

ملح وبهار 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ج طريقة التحضير 

توضع الدجاجة على ظهرها في طنجرة كبيرة وتضاف 
إليها الخضار وخحمس أكواب ماء والباقة العطرية 
وحبيبات الفلفل الأسود والملح. 

تُْطَّى الطنجرة وتترك على النار المتوسطة حتى تغلي؛ 
بعدها تخفف النار وتبقى الطنجرة عليها مدة ساعة أو 
حتى تصبح الدجاجة طريّة. 

في أثناء الطهي يفضل أن تقلب الدجاجة. 

عندما تنتهي مدة الطهي ترفع الطنجرة عن النار وتترك 
جانبا حتى تبرد. 

في هذه الأثناء تحضر الصلصة:؛ فتورق أوراق 
البقدونس وتغسل ويحتفظ ببعض عروق البقدونس. 
تنقع أوراق البقدونس مدة دقائق في قدر صغيرة 
عملوءة بالماء المالح» ثم تفرك الأوراق من خلال مصفاة 


البقدونس المهروس. 

في هذه الأثناء تغعلى ورقة الغار وجوزة الطيب 
الحليب. ثم يصفى الحليب. [ْ 

تذوب الزبدة ويضاف إليها الدقيق ويحرك جيدا ثم 
يضاف الحليب المصفى وتحرك جميع المواد حتى تغلي. 
هادئة مدة دقيقتين أو ثلاث» ثم يضاف البقدونس 
روسن 

ترفع الدجاجة من الطنجرة وينزع عنها الجلد, ثم تقطع 


وتقدم. 


دجاج معطر بالأعشاب 


1 مجاجة زقها يلو و9 
كوب من الزبدة سدم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من الحبق (ريحان) 
فص من الثوم 
رشة فلفل أسود ورشة قرفة 
كوب من زيت الزيتون 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


يدق الثوم والملح والصعتر والحبق حتى ينعم المزيج ثم 
يضاف المزيج إلى الزبدة ويخفق المزيج. 

فى هذه الأثناء تغسل الدجاجة من الداخل ومن 
الخارج وتصفى. 

تفصل الرقبة دون تمزيق الجلد وبمساعدة الإصبع يفصل 
الجلد عن اللحم أي يمرر الإصبع بين الجلد وبين 
اللحم. 1 

يحشى الفراغ الذي بين الجلد واللحم بمزيج الزبدة جيداً. 


عب 4 


الؤيقوث ومن الزيدة المعطرة ثم -- داخل الدجاج 


بالزيدة المعطرة. 

تحمر الدجاجة بالفرن الحار © 546 ف مذة تضصف ساعة. 
اال [المجلجة رسن بالتودة رون ليق رالا . 
تقدم حالاً مع البطاطا المحمرة. 


دجاج تاندوري 

5 صدور دجاج خالية من العظام 7 3 
5 ملاعق طعام من عصير الليمون الحامض لوقا 
؟ كوبان من اللبن الرائب 8 
؟ ملعقتا طعام من الزتجبيل المبشور 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود والكزيرة الحافة 

والكركم وحب الهال والكمون 
و ملعقة طعام من الملح أو حسب الذوق 
كوب من اللوز المقشر والمحمص بالسمن أو الزبيدة 
١‏ بصلة فرومة 
1 فصوص ثوم مهروسة 

الكمية تكفي " أشخاص 


- يه ا لدهحم 

تبسط الصدور بالمطرقة وتوضع في طبق عميق 
ويضاف إليها عصير الحامض. 

تضاف التوابل والزنجبيل والثوم المهمروس والبصل 
والملح إلى اللبن ويخفق بالشوكة قليلا. 

يضاف خليط اللبن إلى صدور الدجاج وتقلب 
العمدور حقى تعشرب اللبن ثم تخطى وثتقرك فى 
الثلاجة أثناء الليل. 

بحم الفرق إلى درعة ٠‏ +4 شفه. 

تدهن | ملم 2525 المحدة بالديت ود 2-0 صدور الدجاج 
بحيث يكون جلدها من الأعلى ثم يصب اللبن الذي 
نقع فيه الدجاج فوقه وتخبز مدة نصف ساعة. 

تقدم الصدور مع الأرز المفلفل المزين بالكاجو واللوز 


«تلف كل قطعة 


لفائف الد جاج أو الحبش 


4 قطع فيليه من الدجاج أو الحبش محضّرة ‏ 2 9 

عند الجا 0000 
خزار 2 

1 2 : | لمقادير 
اوقية من الحبن المثوم الجاهز »مقطع إلى / 

كوب من الدقيق 

7 بيضات كبيرة مخفوقة مع ملعقت طعام من الماء 

0/6 الكوب من الكعك المحمص المطحون المتبل بقليل من الملح 

والبهار 

كوب من الزبدة أو السمن . مذوبة 


طريقة التحضير 


توضع قطع الفيليه بعد أن تطرق وتسطح قليلاً 
بالمطرقة على الرف بحيث يكون الطرف الضيق 
(الرفيع) بانجاه الطاهي. 

تذغن قطعة الحبن على الفيليه بيتحيث تيعد تضفب 
سنتيمتر تقريباً عن 
حافة الفيليه. 
تطوى الجوانب 
الطويلة للفيليه إلى 
الداخل قليلاً 
5-55 


فيليه من الجهة الضيقة. وتمرغ كل قطعة بالدقيق ثم 
بالبيض وتغمس بالكعك. 

توضع اللفافات في صينية مستطيلة مدهونة وتترك في 
الثنلاجة مدة ١١‏ دقيقة. 

بحن القرث إلى 496 قه: 

تنثر الزبدة الذائبة على لفائف الدجاج وتوضع الصينية 
في الفرن مدة 5" ١ ١‏ دقيقة. 


لفائف الدجاج المحمرة 


كوب من الزبدة الطرية 9 9 

+800 
رشة ملح ورشة قرفة 

5 دجاجتان زنة الواحدة منها كيلوغرام واحد . 

6 كوب ونصف الكوب من الكعك أو الخبز (المطحون) الناعم 
رشة قرفة ورشة بهار ورشة ملح 

"١‏ ملعقتا طعام من الحليب السائل 

؟" كوبان من الزيت النباتي 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ة طريقة التحضير 

توضع الدجاجة على لوح خشبي وبطرف سكين حادة 
وبوضع مواز لعظم القفص الصدري يقطع اللحم 
ويجذب بعيداً عن العظم مرة واحدة ومن غير أن 
يدق لحم الصدر بمطرقة اللحم (دون أن يرق اللحم) 
إلى سماكة ربع ستتمتر ثم يقسم الصدر إلى 4 شرائح. 
تخفق الزبدة مع الملح والثوم والبهار ثم تغلّف الزبدة 
بورق مشمع وتحفظ في قسم التجليد في الثلاجة. 
يوضع الخبز الناعم في طبق ويخلط مع الملح والتوابل. 
تخفق البيضة والحليب. 

توضع كل شريحة على اللوح الخشبي وتقطع القطع 
المتدلية منها. 

يقطع مزيج الزبدة والثوم المجلد إلى أصابع رقيقة. 
يوضع إصبع من الزبدة في وسط كل شريحة وتلف 
الشريحة حول الزبدة مثل اللفافة ويضغط على أطراف 
اللفافة حتى لا تسيل الزبدة منها أثناء القلى. 

تغلف اللفافات في ورق مشمع وتوضع في الثشلاجة 
مدة ساعة حتى تأخذ شكل اللفافة. 

بعد أن تغمس لفائف الدجاج بالكعك والبيض تصف 
في الصينية الخاصة بالفرن والمدهونة بالزبدة. 

تخبز اللفاتف في الفرن الحار مدة ٠١‏ دقيقة. 


أو مسر بالزفت فيوضع الزيت في قدر على النار 
المتوسطة الحرارة. 

عتذما يحمى الزيت تمر كال لقافتين على حلة سحتى 
يصبح لون اللفائف ذهبياً. 

تقدم اللفائف مزينة بدوائر الليمون الحامض. 


لفائف العجين بالد جاج 


١‏ كوب من الحليب السائل |المقادير ظ 


١‏ كوب من الماء 
كوب ونصف الكوب من الدقيق مع رشة ملح 
1 ملعقتا طعام من الزيت 


الحشو 
كوب من للحم الدجاج المسلوق المفروم 
/ كوب من الفطر المفروم منقوع بعصير نصف ليمونة حامضة 


الصلصكهك 

" ملعقتا طعام من الزبدة 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

١‏ كوب من الحليب السائل 

حبوب من الفلفل الأسود وورقتا غار وقطعة من الزتجبيل 
شرائح بصل مع رشة ملح 


الكميه تكفي : أشخااص 


2 به | لحصير 

يخفق البيض والحليب والماء جيدا. 

يضاف الدقيق والزيت والتوابل الى مزيج البيض 
وتخفق المواد جيداً. ويترك العجين جانباً مغطى مدة 
نصضصفه ساعة. 

يوضع الحليب مع حبوب الفلفل وبقية التوابل 
والبصل في قدر وتوضع القدر على النار حتى تغلي 
مدة دفيقتن. 

يصفى الحليب ويوضع جانباً. 

يحمر الدقيق بالزيدة على نار خفيفة مدة دقيقة. 


* يرفع الدقيق عن النار ويضاف إليه ثلاثة أرباع الحليب 

كمف الثار وهر ك على مدة *دقائق أخرف. 

:يضاف الملح والفلفل إلى الصلصة ويقلب المزيج. 

:تضاف نصف كمية الصلصة البيضاء إلى الدجاج 
والفطر ويحرك المزيج. 

الفبناق رقي انايب إلى , قت اله اهبة وكو 1ه عات . 

يحمى الفرن إلى درجة 76٠١‏ ف. 

» يدهن طبق بايركس خاص بالفرن بالزيدة. 

توضع شريحة العجين فوق الرف ويسكب قليل من 
فس لظ ا الى ” 5 50 

ا لحشو فوق طرفها ثم تثنى أطراف العجين فوق الحشو 

ويدحرج حتى يصبح مثل السيجارة. 

تضقف اللفائف فى طيق الفرن وكدهن بالزيدة. 

ه تحمر اللفائف بالفرن مدة © دقائق. 

مبروش فوق الصلصة. 

تخبز اللفائف مرة أخرى مدة © دقائق وتقدم ساخنة. 


6 ىء 
“39> فراريج وزن الفروج كيلو غرام واحد 
١‏ كوب ونصف الكوب من زيت الزيتون 
6 بصلات مغرومة ناعماً 
الكوب من السماق 
أرغفة خبز من الخبز العربي أو خبز التنور 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود والقرفة 


بج 


الكمية تكفي " أشخاص 


طريقة التحضير 

» تنظف الفراريج ويقسم كل فروج إلى قسمين طولياً 
بحيث يبقى عظم الرقبة مع العمود الفقري قطعة واحدة 
ثم يترك العظم جانباً كي يستعمل في صنع الحساء. 

« تشق جيوب سطحية في صدور الفراريج وتمسح 
أنصاف الفراريج بالملح والتوابل. 


توضع بصلة وكوب من الماء ورشة ملح في طنجرة 
الضغط (البريستو) وتوضع البريستو على النار. 

تصف أنصاف الفراريج في البريستو ثم تغطى بغطائها 
جيداً. توضع الصافرة على البريستو بعد أن يغلي 
الخليط وتترك على النار الخفيفة مدة '” دقائق فقط. 
يلوح البصل بملعقتي زيت على النار الخفيفة مدة ٠"‏ 
دقائق حتى يذبل ثم ينثر فوقه السماق والملح ويقلب 
ويترك جانبا. 

يضاف كوب من الزيت إلى البصل ويقلب حتى 
يتشرب الزيت. 

توضع بقية الزيت وبقية مرق الفراريج في الصينية 
المعدة للخبز. 


مسح أنصاف الفراريج بخليط الملح والفلفل والقرفة 
توضع دائرة من الخبز في الصينية المعدة للخبز. 


يصب ملعقة كبيرة من خليط البصل في وسط الرغيف. 


يوضع نصف الفروج فوق خليط البصل في طرف 
دائرة الخبز ويصب فوق الفروج خليط من البصل 
والسماق. 

يطوى الرغيف فوق الفروج وتكرر هذه الطريقة حتى 
تنتهي الفراريج. 


» يمسح وجه الخبز ببقية خليط الزيت والسماق وتخبز توضع البريستو على النار وعندما يغلي القمح تغطى 
الصينية في الفرن الحار 544٠‏ ف مدة نصف ساعة. البريستو وتوضع الصافرة. بعد أن تصفر تخفف النار 
ينشر قليل من الماء فوق الخبز إذا أصبح لونه ذهبياً وتترك على النار الخفيفة مدة ساعة. 

وتغطى الصينية بورق الألمنيوم حتى لا يحترق الخبز. « في هذه الأثناء يفتت لحم الدجاج إلى قطع صغيرة. 
يقدم المسخن حالاً. بعد أن يبرد القمح يطحن على دفعات مع مرقه في 


ا قحا سق لو ا لايور الخلاط الكهربائي حتى تنعم حبوب القمح قليلا 


| عدالقة ين تاحق» يها -28 | | أو أ 
ا لقي مواسيارة عزيدجلع سبقي اج هالضد 2١‏ هيمد الخليط إلى الطنجرة ويضاف إليه كوباق أو أكفر 
يشوى بوقت قليل . 


والخبز هو خبز الطابون الذي يخبز في الفرن الطبيعي القديم فوق اا لاع ولقيباف كه المجاج واشلع اليا 
الخجارة الضغيرةالنتاخنة: .هذا الخبن لايحترق بسرعة بل يمحمل ويقلب اخايط على الثار حاتى يخلي. 
المدةٌ الكافية لشي الدجاج وميزته أنه يمتص الزيت والنكهة . «يجرك اللسج بات المساح عض يسجائين اخلط 
ْ ويصبح لزجاًمتماسكاً ويذوب اللحم وتظهر 
الفقّاعات على سطحه. 
# إذا اشتد الخليط كثيراً يضاف إليه كوب أو كوبان من 
مرق الدجاج (يجب أن يكون مثل اللبن الزبادي لأنه 
١‏ دجاجة وزنها كيلو ونصف الكيلو مر 3 يؤكل بالملعقة) ويحرك الخليط. 

0 كوب من القمح المقشور‎ ١ 
اكوب من الماء‎ 
عودان من القرفة وورقتا غار‎ " 

١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق القرفة 
ل 

ملح حسب الذوق 


الكمية تكفي ه أشخاص 


3 4 4 © 


طريقة النحضير 

»ينزع جلد الدجاجة قبل سلقها. 

» توضع الدجاجة المنظفة في طنجرة الضغط (البريستو) 
ويضاف إليها الماء وورقة الغار والبصلة وعودا القرفة. 

# عندما تغلي الدجاجة ترفع الزفرة وتغطى طنجرة 
الضغط (البريستو). وبعد أن يظهر البخار توضع 
الصافرة. بعد أن تصفر الصافرة تخفف النار وتترك 
البريستو على النار مدة نصف ساعة. 

تبر البريستو ويرفع غطائها بانتباه وتصفى الدجاجة ين ب 7 

» يغسل القمح المنقّى من الأوساخ بالماء ويوضع في يس العضصصيهس 
البريستو ويضاف إليه / أكواب من مرق الدجاج. 


9 يو 1 8 
مسد 7# 


57 


5 10 ف 0 


الحمام المتبل 
٠‏ طيور من الحمام السمين 9 
ملاعق طعام من السمن م 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من القرفة 
عصير نصف ليمونة حامضة 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ينظف الحمام من الريش * ثم يمرر فوق لهب النار 
حتى يحترق الريش الناعم أو الزغب. 

يجوف الحمام من الأمعاء والحويصلة (*© ثم يغسل 
جيداً من الداخل والخارج ويجفف ويقطع حسب 
الذوق. 

يوضع السمن في قدر على نار متوسطة ويضاف إليه 
الحمام. 


تضاف التوابل إلى الحمام ويقلب على النار مدة ١6‏ 
دقيقة. كما يضاف إلى الحمام عصير الحخامض ونصف 
كوب ماء. 
تخفف النار نحت القدر وتغطى وتررك على النار مدة 
٠‏ دقيقة. 


الجمام المسوي 
4 حمامات وزن الواحدة حوالي نصف كيلو وم 95 
*' ملاعق طعام من الزبدة (غير نملحة) الذائبة 0 -- 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل 


ال بك كه ١‏ للف ار 


ا" 
ينظف الحمام وينزع ريشه © ثم يغسل ويجفف. 


تقطع كل حمامة إلى نصفين بالطول» ويدهن كل 


نصف بالزبدة الذائبة» ثم ينشر خليط الملح والفلفل 
على الحمام. 

؛ توضع أنصاف الحمام في صينية بحيث يكون القسم 
* توضع الصينية تحت الشواية بحيث يكون سطح 
الحمام بعيداً عن النار مسافة ١8‏ تور | 

يقلّب الحمام ويدهن بالزيدة مرتين أو ٠"‏ مرات خلال 
ندة الطبى, 

#ايشوئى نحت تار متوسطة مدة :”7 دقيقة. 

« عندما يحمر الحمام» ويصبح من السهل نزع ساق 
الحمامة من الفخذ, يكون الحمام جاهزاً للأكل. 


الحمام الحشو بالفريكة 


طيورمن الحمام (الزغاليل) م 9 
ملاعق طعام سمن لتحمير الزغاليل ل 
١‏ لتتصغير )للخ المقادير 
ملعقة صغيرة من البهار 
" كوبان من الماء 

رشة فلفل أسود 
الحشو 
؟ كوبان من الفريكة 
كوب صنوبر 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال 
١‏ بصلة صغيرة مفرومة (حسب الذوق) 
000 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب سمن أو زبدة 

الكمية تكفي ه أشخاص 


طريقة التحضير 


« تنظف الطيور وتجوف ‏ وتغسل ثم تجفف بخرقة 
نظيفة وتتبل بالملح والبهار من الداخل والخارج. 
# يوضع السمن في القدر ويحمر الصنوبر على نار 


متوسطة ثم يرفع بملعقة كثيرة الشقوب وتحمر مكانه 
البصلة المفرومة على نار خفيفة. 

في هذه الأثناء تنقى الفريكة من الأوساخ وتغسل وتصفى. 
عندما يبدأ الماء والسمن بالغليان تضاف الفريكة إلى القدر 
وتغطى القدر وتترك على نار خفيفة مدة نصف ساعة. 
ترفع الفريكة عن النار وتخلط مع حبات الصنوبر المحمرة. 
يحشى جوف الحمام جيداً بالفريك ثم تخاط الفتحة 
بالإبرة والخيط. 

توضع القدر على النار» وبعد أن تغلي؛ تخفف النار. 
تغطى القدر وتترك على النار الخفيفة مدة ساعة. 


* يوضع الحمام في طبق خاص بالفرن ويدخل إلى الفرن 


الساخن مدة ١6‏ دقيقة أو حتى يحمر وجهه. 


يقدم ساخناً مع سلطة الخيار باللبن. 


الجحمام مع الريتون الااخصر 
ه طيور من الحمام السمين ا 
؛ ملاعق طعام من الزبدة الا 
كوب من عصير الليمون الحامض 
5 أكواب من الماء 
١‏ ملعقة صغيرة من السكر 
ورفة غار 


5 زيتونة خضراء 

١‏ ملعقة صغيرة من الدقيق 

١‏ ملعقة صغيرة من الزبدة 
ملح وبهار 


الكميك تكفي ه أشخاص 


ينظف الحمام ويجوف ‏ ثم يغسل ويجفف بخرقة نظيفة. 


ه تذوب الزبدة فى مقلاة ذات قعر كثيف فوق نار هادئة 


وتلوح فيها أنصاف الحمام حتى تحمر. 


تضاف ورقة الغار والملح والبهار حسب الذوق. 
تحمر ملعقة السكر في مقلاة أخرى على النار ثم 
يضاف إليها عصير الحامض والماء وتحرك جيداً ثم 
النار وتغطى المقلاة تغطية غير كاملة تماماً وتترك هكذا 
مدة ساعة و: نصف أو حتى يصبح الحمام طرياً. 

يضاف الزيتون إلى الحمام قبل انتهاء مدة الطه 
بخمس دفائق 

في وعاء صغير يخلط الدقيق مع الملعقة الصغيرة من الزبدة 
وقليل من مرق الحمام ثم يضاف إلى الحمام ويحرك المرق 
يدا ويقرك على القارهدة ١٠١‏ دقائق أخرئ. 

با بن القلاة نم يوضم في طق عسمق. 


يصفى المرق ويصب فوق ال حمام ويقدم ساخناً. 
الحجل المتبل 
جيل واد م9 
<١‏ بصلة صغيرة مقطعة أرباعاً مسي 
0 ا لمقادير 
ورقة غار صغيرة , 
١‏ فص واحد من الثوم 
0 كوب من الخل 


١‏ ملعقة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
31١‏ ملعقتاطعام من الزبدة 


5 بك نكن 8 2 ٠.‏ ار 


يقه ا لحصير 
ينظف الطير ”* ويغسل ثم يجفف ويقطع إلى أقسام مرتبة. 
توضع القطع في قدر وتغطى يمزيج من البصل وورقة 
الغار والثوم والخل والملح والبهار. 
تترك القطع في القدر في الشالاجة مدة ساعتين. 
بعد انتهاء المدة» يرفع الطير من المرق ويجفف بقطعة 
قماش نظيفة ويحتفظ بالمرق جانبا. 
يحمى الفرن إلى درجة 71/60 ف. 
توضع الزبدة في مقلاة كبيرة وتحمر قطع الطير فيها 


مدة 40 دقيقة وتقلّب جيداً. 
يصفى المرق ويصب فوق القطع ثم توضع المقلاة في 
الفرن الساخن مدة ١5‏ دقيقة أو حتى تصبح طرية. 


يقدم الطبق مع المعكرونة أو الأرز. 
ديك الحبش المحشو 
ديك حيشن (ديك رومي) يزن 2 5 
“ كيلوغرامات ل 
دلهابي ا لمقادير 
" اوقيتا لحم مفروم 
كوب صنوبر 


كوب زيت أو سمن 
كوب من الزبدة الباردة 
١‏ كوب ونصف الكوب من الأرز الأميركي 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من الملح وحب الهال والزعفران 
والبهار 
٠“‏ أكواب من الماء 
١‏ ملعقة طعام من كل من القرفة والبهار والملح 
العمية قعف ١١١‏ اشخاصض 


نه رق لير 
لم سن له 


« يضاف اللدحه اروم إلى لسن وتشاف إليه العوايل 


ويقلب على النار مدة © دقائق ثم يضاف إليه الماء. 


» يغسل الأرز بالماء ويصفى ويضاف إلى اللحم المفروم 


ويقلب على النار وتغطى القدر. 

بعد أن يغلى الأرز تخقفه الثار ويترك على الثار مذة 
ف ذقيقة 

فى غذه الآثناء قرر الأعيكية قوق لهس الثار حش 
تنظف الحبشة من الداخل بإخراج ما يلصق بعمودها 
الفقري ثم تغسل من الخارج والداخل وتجفف بمنشفة 
من الداخل والخارج. 

يضاف الصنوبر إلى الأرز ويخلط ثم تحشى الحبشة بالأرز 


وانحاط التسعطة. (بيجي أن للا ررس الأرو حاعل القبقة): 
تشق عدة جيوب رقيقة في صدر الحبشة وتحشى بقطع 
من الزبدة المثلجة. 

يوضع في الصينية الخاصة بشي الدجاج والطيور 1 
أكواب من الماء الساخن ثم تشبت المصفاة الخاصة 
بالصينية فوق الماء ويوضع الطير فوق المصفاة. 
تُدهن الحبشة من جميع الجهات ببقية الزبدة وتغلئف 
الصينية مع الحبشة بورق الالمنيوم السميك وتوضع في 
الفرن الحار وتخبز مدة ه ساعات. 

ترفع طلحية الأنهوم عن اليش وتُخبز مرة أخرى بعد 
أن تسقى ببعض المر قى الذي فى الصينية. 

قر لذ اطريكية ولق ٠‏ #اوقيظة ألم من سس تحور بيفيداً. 
يوضع ديك الحبش في طبق التقديم. 

يصفى مرق الديك ثم تذاب ملعقة طعام من الدقيق 
في ربع كوب من الماء. 

يضاف مزيج الدقيق إلى المرق ويوضع على النار حتى 
يغلي ويتكائف. 

يقادهم المرق مع ديك اعفيشن. 


صدرديك حيس مع الخردل 


قاذ وح مع عظيه (نجوالن ااكباو) م 8 
/ من اللبن ْ المقاال 
ملعقة طعام من الحصالبان الطازج المفروم 
أو ملعقة صغيرة ونصف من الحصالبان اليابس (05617031] 

١‏ ملعقة طعام من الخردل الجاهز 

ملح وبهار حسب الطلب 

الصلصة أوالمرق 
,اكوب من الخل 
٠"‏ ملاعق طعام من الزيدة 
؟ بصلتان صغيرتان » مفرومتان 
,/'ملعقة صغيرة من الحصالبان اليايس 05610731 
ملاعق طعام من الدقيق 
" كوبان من خلاصة الدجاج الجاهزة 

ملح وبيهار حسب الطلب 


الكمية تكفي ه أشخاص 


طريقة التحضيم 


يحمى الفرن إلى درجة 76١‏ ف. 

ينظف الصدر بالماء ويجفف بورقة مطبخ ثم يوضع 
على شبك سلكي فوق صينية للفرن ويدهن جيداً 
بمزيج الزبدة والحصالبان والخردل. 

ينشر الملح والبهار على صدر ديك الحبش ويشوى 
بالفرن الحار مدة ساعة وثلاثة أرباع السياعة على أن 
يسقى بالمرق الموجود في الصينية كل "١‏ دقيقة. 

يرفع صدر ديك الحبش من الفرن ويوضع في وعاء 
التقديم ويغطى بورقة ألمنيوم كبيرة كي لا تضغط 
علية. 


في هذه الأثناء تحضر الصلصة: فيرمى المرق الموجود 
في الصينية التي تشوي الصدر فيها ويوضع الخل فيها 
وتوضع على نار متوسطة. 

بملعقة مسطحة. يكشط قسم من المرق أو الدهن 
اللاصق في الصينية ويحرك مع الخل حتى يغلي 
ويتكائف وتقل كميته. (مدة دقيقتين) 


في مقلاة متوسطة الحجم تذوب الزبدة ويضاف 


البصل المفروم والحاصلبان ويلوح البصل على النار 


كتين يليل قليلاً. (مدة ثلاث دقائق) 


«يقباق الدقئ وبيس لك سيدا سر حم الوق الأسنة 


#دقائق) 


ويخفق بالشوكة حتى يغلى. عندها يحرك بين الحين 
والأخمر ويمرك غنلق التارسسمى كات (بيذةة 


دقائق) 


تضاف التوابل إلى الصلصة وتقدم إلى جانب صدر 


ذيك اليش : 


| تقدم العصافير ساخنة مع سلطة المخضار. 


ْ | ٠١م ملعقة طعام‎ ١ 
1 ممن الملح‎ 


ل 


-7- ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض العصافير المجمرة‎ ١ 


ملعقة صغيرة من البهار ان مر 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود ١‏ ملعقة طعام من الزبدة 

كوب سمن أو زبدة بز “كوت ماء 

١‏ بصلة متوسطة الحجم مفرومة فرماً خشناً رشة فلفل ورشة قرفة ورشة ملح 


الكمنة تكفئ 5 اشتخاصض الكمية تكفي " أشخاص 


6 


نتجفف وتتبل ويغطى كل 


ور 


» تغسل من الداخل والخارج وتجئف بخرقة نظيفة. شريحتين رفيعتين من الدهن. 


:يوضع السمن في القدر على النار وتضاف العصافير 
والبصل إلى السمن وتقلب فيه. مدةه دقائق ثم تخفف 
«تقياف العوابا وتقلب العضباقير على تار فيط ندذة الحرارة إلى 5٠‏ ف وتترك العصافير في الفرن مدة 
"١‏ دقيقة. تتراوح بين © دقائق و6١‏ دقيقة حسب حجمها. 
يضاف عمصير الناففى إلى الغضافير وض ك 


3 


6 اخ م8 شل "ياه ساز0:©3© مامه 


ل 2 


5-7 0475 
4 174 152 


سمك التراوت بالخصار 


سمكة تراوت كبيرة » حوالي + كيلو 

ملاعق طعام من زيت الزيتون 

ا ملعقة صغيرة من الفلفل الأسوه 

كوب من شرائح البصل 

؟ حبتان من الفلفلة الخضراء مقطعة إلى جوانح 

/ كوب من الزبدة 

ليمونة مبشورة 

7 ملعقتان صغيرتان من عصير الليمون الحامض 
توم 


ع 


ال> يه تكن 5 7 3 


طريقة التحضير 


« تُسخن الشوأية» ويتزع حسك السمكة ©. 
«تقطع السمكة إلى قطع صغيرة أو كقور مه فلبلا فظر له 


اللحم حتى تصبح سظبخة. 


وآلويت ويقلطان جيدا: 


٠‏ يحرك ربع الكوب من الزبدة بالشوكة حتى تصبح 


الزبدة لينة ثم تخلط مع عصير الليمون الحامض 
والبصل وجوانح الفلفلة المخضراء وقشر الحامض 
المبشور والزيت والبصل. 

متعونة يقليل من الزيدة. 

توضع السمكة نحت الشواية وتترك حتى تحمر وتقلب 
مرة واحدة أثناء الشي. 

بعدما تشوى السمكة تدهن بمزيح الزبدة جيدا وتزين 
بالبقدونس وتقدم. 


سمك التراوت (الترويت) المشوي 
: سمكات صغيرة من التراوت (وزن الواحدة 1 

حوالي ٠٠*٠غ)‏ منظفة ومنزوعة حراشفها (:*) 0 
كوب من المارجرين أو الزبدة المذوبة د 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون ا حامض 
ملعقتان ضغ تان من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحرَ(الحريف) 
// ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 


الكمية تكفي ؛ أشخااص 


4 > © مشر 


« تدهن صينية بقليل من الزبدة ويرتب السمك عليها. 
« تمزج الزبدة المذوبة مع عصير الليمون ويدهن سطح 


السمك بنصف هذا المزيج بواسطة فرشاة خاصة. 


2 59 8 ات 3 57 4 
«تشوى صينية السمك فى الفرن مدة 6 او 8 دقائق نحت 


نار تبعك عنها فسافة 6 ستتيمترادث. 


بعد أن يشوى سطح السمك تنثر عليه نصف كمية 


التوابل المطلوبة ثم يقلب ويدهن السطح الآخر بالكمية 
الباقية من مزيج الزبدة ويشوى مدة ه أو 8 دقائق 


ع 


لخر 
ينشر سطح السمك بالكمية الباقية من التوابل» ويقدم 


عو ساع 


مزينا بالبقدونس المفروم وقطع الليمون» أو يقدم إلى 
جانب الصلصة الهولندية ©. 


0 
8 » هه 


سمكة واحدة (؟ كيلو) من سمك اللقّس أو الحفئش 2# 5 أ( 2-4 9-9 


3 لسو #) وتوضع جانبا. 
تحمق الطحينة مع الماء و عصير الليمون الحامض جيداً 
و ملعقتا طعام من مسحوق الكزبرة الياسة 1 
: 8 حتى تصبح ملساء. 
ب كوب جوز مدقوق ((حسب الذوق) , 0 5 0 إن 1 1 5 
ل ْ تفرم البصلة فرما ناعما وتلوح بملعقتي زيت على نار هادثئة. 
3 يدق الثوم والكزيرة فايا. 


٠‏ فصوص ثوم » مدقوقة 


١‏ كوب من عصير الليمون الحامض 


ا كوب زيت زيتون أو زيت نباتي * يحمر الصنوبر ببقية الزيت ويوضع جانبا. 

و 
ملعقة صغيرة من الفلفل الاسود : تترك الطحينة على نار هادثة مع التتحريك إلى أن تجمد 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحريف قليلآء و! أت جنا اجل 5 # هن زفت 5 منة 


3 بان م٠‏ الماء 0 5 
رامن على سطيحهة (مدة الحريك مخ 8ي ١ ١‏ ذقائق). 
تضاف الكزبرة والشوم والبصل وبقية التوابل إلى 


» يضاف الحوز المدقوق إلى الطحينة ويحرك المزيج. 

# توضع السمكة المشوية في طبق كبير ويصب مزيج 
الطحينة فوقها وتزين بحبات الصنوبر المحمرة. 

لقنا تقدم باردة أو ساخنة. 


سمكة حرة (حريفة) مع الكزبرة الخضراء 


سمكة كبيرة (١١٠٠غ)‏ أو كيلو سمك صغير 967 
ه باقات كزبرة خضراء . مفروقة ناعماً ا 


'' رؤوس ثوم 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الح ر(الحريف) 
١‏ ملعقة طعام المن الملح 
١‏ كوب زيت لقلي السمك 
١‏ لعن فوس الكدون 
كوب من الدقيق 
كوب من عصير الليمون الحامض 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


2 طريقة التحضير 

» ينظلّف السهنك أو السمكة (*4). 

يخلط الدقيق والكمون والملح جيداً ثم تغمس السمكة 

ه يوضع الزيت في مقلاة ويمسخن جيداً على نار قوية 
ثم توضع السمكة في المقلاة وتقلى حتى تحمر جيدا. 

# يدق الثوم مع ملعقة صغيرة من الملح ثم يضاف إلى 
الكزيرة المفرومة. 

* يوضع خليط الكزبرة والنوم في الزيت الذي قليت فيه 
السمكة ويقلى على نار معتدلة حتى تذبل الكزبرة والثوم. 

ه يضاف الفلفل الأحمر الخار إلى الخليط ويحرك. 
ف 7 5 ان إل إلى - 

ينزع لحم السمكة عن حسكه ثم يقطع قطعا صغيرة. 

يرفع خليط الكزبرة من الزيت بواسطة ملعقة متعادة 
الثقوب. 

تسكب الكزبرة في طبق كبير وترتب قطع السمك فوق الكزبرة. 

يؤكل بارداً مع عصير الليمون الحامض. 


سمك السردين بالفرن 


كيلو بندورة حمراء 
بصلات مقطعة إلى حلقات رقيقة : 
١‏ ملعقة طعام من مسحوق الكزبرة اليابسة 
فصوص من الثوم 
كوب من عصير الليمون الحامض 
١‏ باقة كزبرة خضراء مفرومة 
رشة فلفل حريف أحمر 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
١‏ ملعقة طعام من الزتجبيل الطازج المبشور 
/ كوب من زيت الزيتون 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
رشة كمون 


الكمية تكفي / أشخاص 


« ينظف السمك ويغسل ويصفى من الماء. 


خاص بالفرن. 


يدق الشوم ومسحوق الكزبرة ويضاف الخليط إلى 


تغسل البندورة وتقشر وتفرم فرماً ناعماً وتضاف إلى 
البصل والثوم. 

يضاف عصير الليمون والزتجبيل والكزيرة الخضراء 
والفلفل والملح والسمك والزيت إلى خليط البصل 


ويقلب الخليط بالشوكة. 

يحمى الفرن إلى درجة *:54 ف ويخبز السمك مدة 
6 دقيقة. 

يقدم السمك بارداً أو ساخناً. 


كيلو من سمك السردين الكبير الحجم 
كوب من زيت الزيتون 
/ كيلو من البندورة الحمراء المقطعة إلى شرائح 
١‏ بصلة كبيرة مفرومة إلى شرائح 
١‏ ملعقة طعام من الكزبرة الخضراء 
فصوص ثوم مفرومة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح ١حسب‏ الذوق» 
4 كوب من جبن البارميزان احسب الذوق») 


فتات خبز 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


يوضع الزيت في المقلاة ويوضع على نار خفيفة. 


يحمر السمك بالزيت ويوضع جانباً. 


على النارسم يليا البفنر اتبال التكري لكين أء 
والبندورة إلى البصل ويقلب الخليط على النار مدة 
١‏ دقائق. 


؛ يضاف الملح وعصير الحامض إلى خليط البندورة. 
َه مو *» 2 5 0 5 
يصب خليط البندورة في طبق بايركس ويصف فوقه 


السجوياكة. 


تنثر فتات الخبز والجبن فوق السردين ويخبز في الفرن 
ال حار مدة ه  ٠١‏ دقائق. 


السول المشوي 


؛ أو 8 شرائح (فيليه) من سمك السول 


قليل من الحليب 

قليل من الزبدة المذوبة 

بقدونس للتزيين 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 
الكمية تكفي ؛ أشخاص يقة | لحصير 

11 ل زوق اتح تنقع الشرائح في قليل من | لحليب مدة ١‏ دقيقة ثم 
-8372 بع تصفى وتدهن بالزبدة. 
« يغسل السمك في الماء الباردة ويصفى. فون في افر ص نب أي أب نار 3 


| لسمك قليلا بالأصابع حتى تخرج أحشاؤه. 5 

شلبة السفعك :ة وعاء فيه خليط + الدقيق 5 5 
ف 0 السول بالزيدة 

والتوابل؛ ثم يوضع في سلة خاصة للقلي. 5 7 


تَهرٌ السلة قليلاً للتتخلص من الدقيق الزائد. ٠خ‏ من سمك موسى (حوالي سمكتان) 
توضع السلة داخل مقلاة كبيرة فيها زفت ساحن عدا كوب من الدقيق مع رشة ملح ورشة فلفل أسود 
وتقلى عدة ؟ أو 4 دقائق. كوت من الؤسة 

بعنى السماق غلن ورق لامتصاص الزيت ثم يصب 7" ملعقتان طعام زيت الزيتون 

فوقه عصير الليمون. " ملعقتان صغيرتان من عصير الليمون الحامض 
يريم السداق فى عليق ويزين بالبقدولس. ١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


0 


5 


5 
0 


5 
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بالسكين. 

يسك طرق الخلد بقطعة قفماش ويشد كلد باتجاه 
الرأس ثم يقطع. 

قسن السملك بغاظ النقق جيدا. 

توضع نصف كمية الزبدة مع الزيت في مقلاة وتوضع 
المقلاة على النار. 

يحمر السمك مدة دقيقتين ثم يقلب ويحمر من الجهة 
الألصري وأكناء المسمبر قز اللقلؤة سعى لا يضق 
السمك بالمقلاة لأن الزبدة قليلة. 

يوضع السمك في الطبق المعد له ثم توضع بقية الزبدة 
في مقلاة أخرى وعندما يتغير لونها يضاف عصير 
الحامض إليها ثم تسكب الزبدة فوق السمك. 


4و 


حالا . 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


الكمية د تكفي ”" آث شخخاص 


ل 


0 5" 2 5 4 و 

يخلط الدقيق والكمون والملح في وعاء وتغمس كل 
سمكة على حدة فى هذا الوعاء حتى تغطى بالدقيق. 
في هذه الأثناء يوذ الزيت قى عقاؤة على الثار 
ويسخن جيداً. 

* يوضع عدد قليل من السمك في المقلاة ليسهل تقليبه. 
8 عندلما د 100 لسمك يوضع في طبق ويزين بقطع 


سمك الطون يصلصة البندورة 


؟ علبتان من سمك الطون الجاهز 9 


عصير نصف ليمونة حامضة 
ملح وفلفل 
؛ حبات من فيليه الأنشوا 
١:‏ ملعقة طعام وربع الملعقة من زيت الزيتون 
1< نصيلة واخدة مقرومة 
3 حبات بندورة مقشرة (*#) ومفرومة فرماً ناعماً 
فص ثوم واحد مدقوق 
١‏ ملعقة طعام من الخل 
بقدونس مفروم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


يحمى الفرث إلى درحجة +76 فق. 
جنباً إلى جنب في طبق خاص بالفرن. 
ايسور ايمول على الطرة كبز التي اسيل 


يُسخن زيت الزيتون في مقلاة صغيرة وتضاف إليه البصلة 


وتلوح حتى تذبل. عندها تضاف البندورة والثوم ويترك 
المزيج على النار حتى يخثر (يصبح كثيفا). 

تصب هذه الصلصة على الطون ويغطى الطبق ثم 
يوضع في الغرن مدة 18 أر 18 دقيقة. 

يقدم ساخناً ويزين بالبقدونس المفروم. 


ور س 
مه ٠ ٠»‏ 


ع--- 0-7 
د قد ف 
: دح 
252-078 ,2 


السمك المشوي 
اكه رذنها كبلر نار كتلوغراة 4 


ع 5 سي 0 
١‏ > هو ف ٠ ٠‏ 0 د بيد رد 0 
١ 53‏ 1 ُ 8 أخحد ‏ 


رشة كمون 


رشة مسحوق كزبرة جافة 
رشة بهار 
الكميه تكفي ه أشخخااص 


ك1 06د 
5 
- 


السمكة ل 


تدهن السمكة من الداخل ومن الخارج بالتوابل والملح 


ثم تدهن بالزيت جيداً. 


توضع السمكة في فرن حار (00 ف) مدة 70 


فخ 77" نيضا 


ترفع السمكة من الفرن وتزال شرائح الليمون. 


تقدم حسب الطلب. 


شرائح السمك المشوية 


)90( كيلو من شرائح اتيك‎ ١ 

كوب من المار جرين أو الزبدة المذوبة 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل 


2-3 


طريقة التحضير 

ه تُدهَّن صينية بقليل من الزبدة ثم ثرتب شرائح السمك 
عليها. 

«تخلط الزبدة المذوبة والبقدونس جيداً» ثم يدهن سطح 
كل شريحة من السمك بنصف كمية هذا الخليط. 


و 
* توضع الصينية في الفرن مدة تتراوح بين 4 و/ دقائق. 


غبت لان تعد عتقا ضسيافة 8 سكعيمتر انت. 


* تخلط التوابل وينثر نصفها على سطح شرائح السمك ثم 


تقلب ويدهن سطحها الثاني بالكمية الباقية من خليط 
الوبقة والقلوس. :وشري هدة 8 أو 8 دقائق أخرف. 


قيقع من الظرق وهر عليها الكمية الباقية من كراب 


كوب من الكزبرة الخضراء المفرومة 
١‏ كيلو بندورة حمراء مفرومة 

كوب زيت زيتون 

كوب عصير ليمون حامض 

كوب ماع 

١‏ ملعقة طعام ملح 


رشة فلفل أسود رشة بهار ورشة فلفل أاحمر حريف 


5-5 يقه | لحصضير 


مدة 6 دقائق. 


:تضاف الكزبرة المفرومة والبندورة إلى البصل والثوم 
وبحرك الخليط على النار. 

تضاف البهارات والملح والماء وعصير الليمون إلى 
الخليط ويترك على نار خفيفة مدة ١6‏ دقيقة. 

البصل والبندورة. 

» تصف شرائح السمك فوق المزيج ثم تصب بقية 
الصلصة فوق شرائح السمك. 

يوضع الطبق في فرن حار مدة ١50‏ دقيقة. 
يقدم السمك ساخناً مع البطاطا المقلية. 


السمك يالطحينة 


كلو من سعك اللقل زو عادر نه 
١‏ كوب طحينة 

٠‏ بصلات 

كربان من الزيت الباق لقلى البضل 
١‏ كوب عصيرأبو صفير 

كوب عصير ليمون حامض 

١‏ ملعقة طعام من الخل 

ءامييوك.١‎ 

١‏ ملعقتا طعام من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من الكمون 


الكمية تكفي " أشخاص 


طريقة النحصضير 

تمعظف السعكة أو السمكات # قي قذفك 
بقليل من الملح والكمون من الداخل والخارج. 
يوضع الزيت في مقلاة وتحمر السمكات ثم ترفع من 
الو ينتب. 

يقر البصل ويقطع جوانح رفيعة ويقلى بالزيت الذي 
سمريك يه الكل حض ينا .. 

تخلط الطحينة بالحامض والخل والملح والكدون وكوب 
الماء ثم يضاف البصل المقلي إلى مزيج الطحينة. 

يجب أن يكون خليط الطحينة لزجاً وليس جامداً. 


فوقها خليط الطحينة ثم توضع في فرن ساخن 
فقروسط الخرارة 78٠0‏ ل) سدة 18 قيقة, 


# تقدم السمكات ساخنة إلى جانب السلطة. 


السمك المسلوق 
؟ أكواب من الماء 


كوب من الخل 
١‏ جزرة مقطعة قطعاً صغيرة 


" بصلتان صغيرتان مفرومتان 
/ ليمونة مقطعة شرائح 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
باقة عطرية (*) 
صلصة هولندية (*9) 
الكمية تتوقف على حجم السمكة 


5 الصلصة والسفةة. 


1 7 
ا ين" ١‏ 
0 : 

4 4 و عار 3 


ا و ا ا يأ 
ْ 1 
لج 26 5 - عد 


» عندما يغلي المزيج تخفف الحرارة وتغطى القدر وتترك 
على النار مدة 0 دقائق. 

» تضاف إلى المزيج : حبات من الفلفل الأسود ويعاد 
إلى الثار مدة © ذقائق أخخرى. 

* يرفع عن النار ثم يصفى ويوضع جانباً. 

« تغلّف السمكة بعد تنظيفها (*) فى قماش من الشاش 

» توضع السمكة المغلّمَة في قدر ويصب فوقها المزيج 
المصفى ثم يغطى القدر ويوضع على نار هادئة. 

» يحتاج كل كيلو من السمك إلى ١5‏ دقيقة حتى يسلق. 
فإذا كان وزن السمكة ؟ كيلو فهي تحتاج إلى ١0‏ دقيقة 

#«تصفى السمكة وينزع عنها فماش الشاش وتقدم 
سائعظ إلى جاتب العالضة الهى لندية. 


السمك المطبوخ على البخار (0عصمدء)5) 


5 2  ةفظنم‎ , سمكة كبيرة وزنها حوالي كيلوغرام‎ ١ 

0 كوب من الكزيرة الخضراء المفرومة 1 ل لمقاد 
ليمونة حامضة واحدة مقطعة شرائح و لر 

١‏ قطعة زيجبيل طولها ١١‏ سنتمترات مقطعة عيدان رقيقة 


؟ بصلتان خضراوان مقطعتان قطعاً صغيرة مائلة 
6 كوب زيت نباتي 
٠‏ كوب من صلصة الصويا الجاهزة 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


د طريقة التحضير 

يمل ثلث قدر خاصة بالطبخ على البخار #أدةءاة) بالماء 
وتوضع على النار. 

« تحور السمكة بالسكين فى أماكن مختلفة ثم يحشى 
جوفها بنصف كمية الكزبرة المفرومة وقليل من شرائح 
الليمرية 

تنشر عيدان الزنجبيل فوق السمكة وتوضع في القدر 
وتغطى القدر وتترك على النار مدة ١5 ٠١‏ دقيقة أو 


عتدما يسهل إدخال.شوكة فى السمكة وتفتيت لحمها. 
وتزين بقطع الفلفل والبصل وما تبقى من الكزبرة ثم 
أضرب م اغية العو باضايية. 


يحمى الزيت على النار حتى يظهر الدخان فوق المقلاة 


ريغل السب 


تقدم ال 


أقراص السمك والبطاطا 


3 كبلوسهونيك لقي أوتحنيقن 
“ أكواب من البطاطا المسلوقة المهروسة 
يضات 


كوب من الدقيق 
1 كوب من الكعك المطحون 
١‏ كوبان من الزيت للقلي 
١‏ ملعقة طعام ملح 
رشة بهار » رئة قرفة ووشة فلفل أسود )ررشة كمون 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 


تنظف | لصسصسية وتشورى [4) 


المعروسة والبفارانت حيدا. 

يضاف صفار البيض والخل إلى معجون السمك 
ويعجن جيداً. 

تقسم عجينة السمك والبطاطا إلى قطع صغيرة (حسب 
الطلب). 


اتغمس قطع السمك بالدقيق وتصف في طبق. ثم 


تغمس بزلال البيض المخفوق وتغمس بالكعك. 
تحمّر بالزيت على نار متوسطة الحرارة وتقدم ساخنة 
ومزينة بالبقدونس وحلقات الليمون الحامض. 


كيبةالسمك 


9 كيلو من السمك اللقس أو الحفش‎ ١ 

؟ كوبان من البرغل الناعم ا 

7 بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 

” ملاعق صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من البهار 

١‏ ملعقتا طعام من قشر البرتقال المبشور 

ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الأسود 

" باقتان من الكزبرة الخضراء 

كوب من زيت الزيتون 

5 بصلات كبيرة 

ملعقة صغيرة من العصفر أو الزعفران 
الكمية تكفي ه أشخاص 


+ .أ يدك 


طريقة | لتحضير 


يف السمك * ويتزح عظمه وحسكه وجلد» 
يفرم السمك فرماً ناعماً بماكنة اللحم ويضاف إليه 
البصل المفروم والكزبرة الخضراء المفرومة والتوابل 


#1 


السمك والبصل ويفرم مرة أخرى في ما كنة اللحم. 
يعجن خليط السمك وأثناء العجن يضاف قليل من الماء 
البارد كي تبقى كبة السمك متماسكة وطرية ثم توضع 
جانباً في الثلاجة. 


ووبحمر غالى القار يزيت الوهرة ويفباق إلبه الاعقراض 
0 5 5 5 5 رس 

يصفى البصل من الزيت ويوضع في قعر الصينية المعدة 
2 ”3 .. 

للخبزء ثم ينثر عليه قليل من الملح. 


يحمى الفرن إلى درجة 570 ف. 


ترق كبة السمك بين طبقتين من الورق المشمع بشوبك 
خاص حتى تصبح سماكتها سنتيمترين. 

يزال الورق اللشمع عن كبة السمك ويوضع رغيف 
الكبة فوق البصل المحمر في الصينية. 

تغمر الكبة ببقية الزيت وتقطع إلى قطع صغيرة (حسب 
الطلب). 

توضع الصينية في الفرن الحار مدة ١6‏ دقيقة. 


تقدم إما باردة أو ساخنة مع السلطة المشكلة. 


ار 
777 


كروكيت السمك 
كيلو من شرائح (فيليه) السمك الطازج 
ملح وفلفل 
عصير ربع ليمونة حامضة 
كوب وربع الكوب من الحليب 
شريحة من البصل 
ورقة غار 
“' ملاعق طعام من الزبدة 
كوب وملعقتا طعام من الدقيق ظ 
١‏ ملعقة صغيرة من الجيلاتين (الحلّو) مذوبة بملعقة طعام من 


الماء البارد 
بيضة واحدة مخفوقة 
للقلي 

“" ملاعق دقيق 


كرات السمك بيضة واحدة تخدونة 


8 كوب من لحم السمك الأبيض المفروم قرما ناعم - 2 9 فتن‎ ١ 
الكوب من الكعك المطحون : الكمية تكفي ؛ أشخاص‎ 
200 وفلفل (حسب الرغبة) 5 عت‎ 

- 4 طريقة الحصير 

صفار بيضة واحدة ل 5 , 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون #يغسل السمك ويجفف ويوضع في طبق خاص 
١‏ هذ واحدة بالفرن» مدهون بالزبدة وتنثر بضع قطرات من عصير 

العمية تكفى 4 اشخاض الليمون على السمك. ْ 
.1 » يغطى الطبق ويوضع في فرن درجة حرارته 556 ف 
ع يق ا للحصير فدة 1 آر 1 وققة. 
» تَمرّج قطع | لسمك مع نصف كمية الكعك المطلوبة # يسخن الحليب مع شريحة البصل وورقة الغار ويرفع 
والتوابل وعصير الليمون وصفار البيضة وتخفق جيداً قبل أن يصل إلى درجة الغليان ويصفى. ثم يترك جانبا 
حتى يخلو المزيج من الكتل. يدرف ظ | 
5 المزيج إلى أقسام وتهيأ كل واحدة على شكا في خذه الاقدةيزا جلة السبملك يعس" ويفرم 
كرة صغيرة لحمه الابيض أو يهرس. 
هااتششق ألبية لبيضة ثم تمرغ كل كرة فيها وبعدها تمرغ #اكذورب الزيبدة فيي إل مبستيس روقماف إلينيا اللشيق 
بالكعك اهرك جيدا. ويحرك جيدا ثم يرفع عن النار ويضاف إليه الحليب 
5 4 7 هه ا 
« تقل ى كرات السماك فى الزيك الباق مدةة أو > المصفى ويخفق المزيج جيدا منعا لظهور الكتل . 
دقائق أو حتى يصبح لونها ذهبياً. [ يتبل المزيج ويحرك فوق نار هادئة حتى يغلي. 
* , 107( و 7 ا 44 اعافد 
تُصفى كرات السمك على ورقة لامتصاص الزيت 2 # تخفف النار مرة أخرى ويترك المزيج عليها مدة دقيقة واحدة. 
وتقدم ساخنة أو باردة. » تضاف قطع السمك المفرومة إلى هذا المزيج على 
دفعات. 


يضاف الجيلاتين المذوب إلى المزيج السابق ويحرك 
جيداً ثم البيضة المخفوقة ويتبل الخليط حسب الذوق. 


8 و - 
سا هذا الخليط فى صينية مربعة ويترك ليبرد قلينلا 


يقطع خليط السمك قطعاً طولها لا ستتيمترات 
وعرضها؟ سديمترار". 
الدقيق وتُدور كل قطعة مساعدة به 1 
وتهيأعلى شكل أسطواني» ثم تغمس بالبيض 
وتغمس بخليط الدقيق والكعك. 
تقلى الكروكيت أو قطع السمك في مقلاة كبيرة 
كنمية من الزيت كافية لعخطية الكروكيت اها 

من الأفضل أن توضع كمية من الكروكيت في سلة أو 
عصانلا سلينية خخاصة اللي وعددها توضع في اقلا 


عندما تحمر الكروكيت ويصبح لونها ذهبياً غامقاً 


ا 
- 
يج 


كيلو من بقايا لحم السمك المطبوخ 


1 بطاطات متوسطة الحجم 


١‏ ملعقة طعام من الزبدة 

بيضة واحدة 

وفلفل 
١‏ ملعقة صغيرة من البقدودنس المفروم 
الكمية تكفىي ؛ أشخاص 

يفرم لحم السمك فرماً ناعماً. ثم تسلق البطاطا وتصفى 
وتهرس جيداً. 
تضاف الزبدة والبيضة ولحم السمك إلى البطاطا 


«تغمس الأقراص في البيض ثم في الكعك المطحون. 
وتقلى في الزيت النباتي. 

« عندما تحمر الأقراص»ء تقلب إلى الجهة الأخرى بحذر. 
5 تكبف وتقدم 27 1-1 مع 20 البندورة أو 
الكالشاتب. 


فطاتر السمك 
١‏ علبة من عجينة الباف المالجة الجاهزة أو بر 34 
المحضرة في البيت (*) يه 
" ملعقتا طعام من الزيدة 
كيلو من فيليه (شرائح رفيعة) السمك 7*) 
عصير نصف ليمونة حامضة 
ا ل عرس اريم 
١‏ بيضة واحدة مخفوقة 
قليل من البقدونس للتزيين 


الكميه تكفي 34 أشخااص 


هق 

عندما تصبح العجينة طرية» ويزول عنها الثلج (إذا كانت 
مثلجة) ترق جيداً على رف عليه قليل من الدقيق. 

ثم تقطّع إلى ؛ مربعات عرضها 4 سنتيمترات وتوضع 
في صينية وتترك في مكان بارد. 


» يحمى الفرن إلى .هع ف 
تذوب الزبدة في وعاء وتقطع الفيليه بعد سلخ الجلد 


عنها إلى قطع وتضاف إلى الزبدة مع الملح والفلفل 
وعصير الليمون والبقدونس. 

بخلط هذا المزيج جيداً ويغطى, ثم يترك على النار مدة 
ه دقائق. ويهز الوعاء بين الحين والآخر ثم يترك ليبرد. 

يقسم الخليط على مربعات العجين الأربعة وتوضع 
كميات متساوية منه في وسط كل مربع. 

تُرطّب زوايا المربع وجوانبه وتجذب كل زاوية إلى 
الوسط 

يضغط على العجين قليلاً لكي تلتصق الزوايا. 

يدهن كل مربّع بالبيضة المخفوقة» بواسطة فرشاة. 


» تخبز في الفرن مدة ٠١‏ دقائق أو حتى تصبح ذهبية اللون. 


تقدم مزينة بالبقدونس. 


سمك غرانان بالصلصهة البيضاء 


-١‏ كيلومن يليه السمك بدون حسك 
8 ملاعق طعام من الزبدة ‏ 
١‏ بصلة خضراء مفرومة ناعماً 
كوب من الدقيق 

رشة فلفل أبيض ورشة ملح ْ 
كوب ونصف الكوب من الحليب السائل 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
كوب ونصف من جبن الموزاريلا المبشور 
١‏ ملعقة صغيرة من الزتجبيل المبشور الطازج 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 


و َم | - ٠‏ 

طريقة التحضير ظ 

»يحمى الفرن إلى درجة 1٠٠‏ ف. 

* توضع شرائح السمك في صينية مدهونة بالزيت وينثر فوقها 
الزنجبيل وتغطى بورق المنيوم ثم تخبز مدة ١9‏ دقيقة. 

ه تذاب الزبدة فى قدر على نار خفيفة وتضاف البصلة 
| لحليب بالتدريج أثناء التحريك. 


000ل 2001110101000 


يرك خليط الحليب والبصل على النار حتى يتكائف 
مدة " دقائق ثم يرفع عن النار. 

» يضاف الجبن وعصير الليمون إلى الحليب ويخلط جيدا. 

* تصب الصلصة فوق السمك وتخبز في الفرن مدة ” 
دقائق» حدس . يتشرنبه السودك الصلصة البيقياء, 

* تنثر ملعقتا بقدونس مفروم فوق السمك ويقدم. 


غرائان السمك 


”١‏ كوبان من قطع السمك بدون عظم 

" كوبان من الحليب 

كوب من الفطر المفروم 

١‏ ملعقة طعام من الزيدة 

كوب من الدقيق 

حبات قريدس مقشرة ومفرومة 

كوب من فتات الخبز الإفرجي الطازج 
١‏ فرائج من الخو الإفر يي 

كوب من جبن البارميزان 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من الزتجبيل الطازج المبشور والفلفل 
الأبيض 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


يحمى الفرن لدرة ١58+‏ ف. 

يوضع السمك مع كوب من الحخليب في قدر ويسلق 
على النار مدة 5 دقائق ثم يرفع من الحليب ويفتت 
بالشعة. 

تذاب الزبدة ويضاف إليها الدقيق وتلوح على النار ثم 
يضاف كوب حليب بالتدريج مع التحريك المستمر 
حتى لا يتكتدل الدقيق. 

يضاف الملح والتوابل وملعقة صغيرة من الخل ويحرك 
المزيج حتى يتكائف. ثم يرفع عن النار. 


تفساق العش مي لين إل عايط السملة ريعس 
فى الطبق الخاص بالفرن. 

ا 5 1 1 1 006ظ2 5 5 
الماك 


يخبز خليط السمك والقريدس مدة ه دقائق ويقدم مع 


شرائح الخبز المحمص والسلطة المخضراء. 


سمك بالصلصة البيضاء 


6 كوب وثلاثة أرباع الكوب من صلصة 5 
البيشاميل المتوسطة الكثافة ا لمقادير 
0 ملعقة صغيرة من الملح 
5 ملعقتا طعام من الزبدة 
؟"' ملعقتا طعام من الخل الايضن اواعصير اللتمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس 
رشة صغيرة من كل من الفلفل الأبيض والفلفل الأحمر 
ا حرييف 


2 طريقة التحضير 


رت الفلصة البرضباء ويفياق إلبها العوايل ولك 


«يزال حسك السمك ويفتت لحمها إلى قطع صغيرة. 


يضاف السمك إلى الصلصة ويخلط جيداً. 

يدهن طبق بايركس خاص بالفرن بالزيدة جيداً ويصب 
خايط السهلك فى الطبق بالفساوي ثم يخيز بالغرة 
الحار ملة ١6‏ دفيقة. 


ينثر البقدونس فوق الطبق ويقدم حالا. 


صيادية السمك 


سمكة لَقّس واحدة (حوالي ؟ كيلو) و 9 
“ أكواب زيت للقلي ا 
بصلات مفرومة فرماً خشناً 
1 ملعقتان صغيرتان من الملح 
١‏ ملعقة طعام من الكمون الناعم 
كوب دقيق مخلوط مع ملعقة صغيرة من كل من الكمون 

واللح 
١‏ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
١‏ ملعقة صغيرة من الزعفران (العصفر) 
" كوبان من الأرز الطويل 
6 كوبان وثلاثة أرباع الكوب من الماء 


كوب من الصنوبر 


صلصة صيادية السمك 
4 بصلات مقطعة إلى جوانح صغيرة 
١‏ كوب من الماء 


ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من عصير الليمون الحامض . 
كوب طحينة 


الكمية تكفي " أشخاص 


ا طبريقة | لحصيرد) 


«قنمس قطع السداك يخليظ الدقيى وإذلم والكموة ال 


توضع في الزيت الحار لتحمر. 


057 


يقشر البصل ويفرم. 

يؤخذ نصف كوب من الزيت الذي حمر فيه السمك 
ويوضع في قدر على نار متوسطة الحرارة. 

يضاف البصل إلى القدر ويقلب على النار حتى يذبل 


ينزع الشوك من قطع السمك المقلي وتصف قطع 
السمك في قعر القدر مكان البصل. 

يخلط الأرز والبصل المقلى ويسكب فوق السمك. 
توضع كمية من الماء في قدر على النار ويضاف إليها 
الملح والعصفر والكمون حتى يغلي الماء» ثم يرفع عن 
النار. 

توضع قدر السمك والأرز على نار خفيفة. ويضاف 
إليها الماء الممزوج بالعصفر والملح والفلفل دون أن 


ترك قدر الآرز والسمك صلى الثار ا لخنيؤة مدة تسق 
ساعة. 

يحمّر الصنوبر في نصف كوب من الزيت الذي 6 
ليه السماكه» ثم يرقم من الزيث. 

في هذه الأثناء تحضر صلصة الصيادية: فتفشر أربع 
بصلات وتقطع جوانح رقيقة. 

يوضع البصل وكوب ماء والملح في قدر على نار 
متوسطة الحرارة مدة ١0‏ دقيقة. 

يرفع البصل عن النار حتى يبرد. 

يضاف عصير الليمون الحامض إلى الطحينة وتمزج 
جيداء ثم يضاف البصل ومرقه إلى مزيج الطحينة 
ويحرك حتى تصبح الطحينة ملساء متجانسة (اذا كانت 
الصلصة جامدة يضاف إليها قليل من الماء أو الحامض 
حسب الذوق). 

يقلب قدر السمك فوق صينية أو طبق كبير ويترك 
القدر فوق الطبق مدة ” دقائق حتى تقلب الصيادية 
تماما. 

يرفع القدر عن الصيادية ويزين سطحها بالصنوبر 
المحمر وتقدم ساخنة مع صلصة صيادية السمك. 


آيفا 


جح دسي ودعي ي 
عن بره رك له 


0 طمريقة | لحصير) 


»من أجل الحصول على أرز باللون الغامق يحمّر البصل 
في الزيت حتى يصبح بنياً غامقاً. 

» يصفى البصل من الزيت وتوضع نصف كمية البصل 
المحمر في قدر ويضاف اليها الماء ورأس السمكة 
وحسكها والتوابل. 

#«توضع القدر على النار تغلى مدة ١١‏ دقيقة ثم يصفى المرق 
وبذلك يكون المرق تشرب طعم ولون البصل المحمر. 
#تقسم قطع السمك حسب الطلب وتوضع جانباً. 
«يطهى الأرز بالمرق ويقلب بالشوكة. ظ 
يسكب في طبق التقديم ويزين بقطع السمك المحمر 
وحبوب الصنوبر. 0 
«تسلق كمية البصل المحمرة المتبقية بكوبان من الماء مدة 
4 دقائق ويصفى المرق. 

تحمر ملعقتا طعام من الدقيق في ملعقة طعام من الزبدة 
حتى يصبح لونه ذهبيا. يضاف المرق وعصير الليمون 
ونصف ملعقة من الكمون وملح حسب الذوق الى الدقيق 
ويحرك جيداً على النار حتى يصبح كثيفاً بعض الشيء. 
تقدم الصلصة البنية مع الصيادية. 


يخنة السمك 


؟ كيلو من الشمك ار سيكة كيرا 
كوناة من الذيت لععمين السمك 
كوب من الصنوبر 

ملعقة طعام من الملح (حسب الذوق) 


الصلصة 

كيلو بصل 

كيلو طحينة 

كوب زيت أو زبدة لتحمير البصل 

١‏ كيلو من كل من البرتقال ومن البوصفير (نارانج) واليوسف 
أفندي (مندلينا) 


؟/ كيلو من الليمون الحامض 


١‏ ملعقة طعام من رب الرمان 
نا ملعقة طعام من الخل 
* أكوابماء 
3 الكمية تكفى ٠١‏ أشخاص 


49 عه + 


ينظف السمك (*) ويقطع إلى شرائح ويحمر بالزيت. 
ينزع الحسك عن لحم السمك ويترك اللحم جانباً. 


» تحضر الصلصة كما في وصفة صلصة الكبة الأرنبية. 
# بعد أن يغلي مزيج البصل وعصير الحمضيات 
والطحينة تدرك الصلصة تغلي حتى يطفو زيت 
الطحينة (السيرج) على سطح الصلصة. 
تضاف قطع السمك إلى صلصة الطحينة وتترك على 
النار مدة ٠"‏ دقائق مع هز القدر بين الحين والآخر. 
؛«تسكب في طبق التقديم وتزين بحبوب الصنوبر المحمرة. 
تقدم مع الأرز المفلفل. 


الصبيدج. الحبار. كلماري 


التحصير 
:يفصل الرأس عن الكيس وتنزع منه العينين بطرف 
سكين حادة وينزع كيس الرمل من الرأس 

ينزع الغشاء الخارجي عن الكيس ويفرغ الكيس من 
الأحشاء. 

#يترك الكيس صحيحاً ويفرك بالملح ثم يغسل بالماء 
ليتخلّص من حبره تماماً. 

# يقطع الكيس إلى حلقات سماكتها سنتيمتر واحد ثم 
يسلق بالماء المضاف إليه نصف ملعقة من الملح وملعقتا 
طعام من الخل. 

» تترك الحلقات على النار مدة ربع ساعة ثم 


و سو ميد م مد جا 1 | 


+ نيت جه 


ه بويع كواب من الدقيق فى كيم من الورق 
ويضاف إليه الملح والفلفل الأبيض. 

تضاف حلقات الصبيدج إلى الكيس ويهز 
الكيس جحيد! عستو تغطى الحلقات بالدقيق 
تماماً. 

# يخفق صفار بيضة مع كوب ماء ثم يضاف 
إلى المزيج نصف كوب دقيق ويخفق حتى 
يصبح المزيج مثل اللبن الرائب. ظ 

«يترك مزيج الدقيق والماء جانباً مدة نصف ١‏ 7 
ساعة في الثلاجة. 0 


الصبيدج بالعجين السائل وتحمر بالزيت على دفعات 
حتى يصبح لونها ذهبياً (يجب أن تكون النار معتدلة). 


باح البحر 


؟ كيلو من بلح البحر 

كوب من الخل 

4 فصوص ثوم 

١‏ ملعقتا طعام زيت زيتون 

٠‏ كوب عصير ليمون حامض 


الكمية تكفي " أشخاص 


يسلق البلح بعد تنظيفه في كوبين من الماء وربع كوب 
خل مدة © دقائق أو حتى تتفتح الصدفات. 
0 
كل أنواع بلح البحر يجب أن تكوث طاجة ويجب أن 


صدف المجار 


؛ صدفات كبرة برتقالية اللون يحجم طبق: ١‏ الور 9 


الشاى 
١‏ كوف من البطاطا المسلوقة المهروسة 
١‏ ملعقة طعام من الكرافس المفروم 
؟ ملاعق طعام زبدة 
ملاعق طعام بقدونس مفروم 
كوب من الحليب مع رشة ملح 
١‏ كوب من الفطر المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من دقيق الذرة 
كوب من الكريم 


كوب من الحبن الميبشور 
رشة فلفل أبيض ورشة زتجبيل وجوزة الطيب 
مل عست دوق 
الكميه تكفي / أشخخاص 


ينظف الصدف بالماء ويفرشى بالفرشاة تحت الماء. 


يوضع كوب ماء في قدر وتضاف إليه ملعقة خل 
وقشرة برتقال أو ليمون حامض وتوضع على النار. 


يضاف الصدف إلى القدر ويترك يغلي على النار دقائق 
حتى تتفتح الصدفات. 

تصفى الصدفات من الماء ويرفع منها الحيوان البحري. 
يرك ماء السلق جحائيا وقمرك الصدقات جايا 


[ااسعمال. 
تققق البطاطا الوروسة عم انغليب واكلس وباعق 
زبدة. 


يحمى الفرن إلى درجة و" فل 

يفرم لحم الصدف الأبيض ويوضع مع بقية الزبدة 
والفطر فى مقلاة ويحمر على النار مدة دقيقتين. 
تاك ملعاقة سغيرة هن دالينق الثرة إلى المرل الس 
سلق فيه الصدف وتضاف إليه التوابل ويحرك حتى 
يتكائف. 

يضاف الكريم إلى مرق الصدف ويحرك المزيج. 

يصب خليط المحار في وسط الصدفة ثم تصب البطاطا حوله. 
يصب المرق الكثيف فوق الحشو وفوق البطاطا وينثشر 
الحبن الممشور فوقه. 

تصف الصدفات الثماني فوق صينية خاصة بالفرن 


وتخبز مدة ١١‏ دقائق. 


الارزمع القريدس والخضار 
١‏ كوب من القريدس المسلوق (3) 0 
كوب من الزبدة أو الزيت النباتي ع 
١‏ كوب من أوراق الكرفس المفرومة المقادير 
كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
كوب من الفلفل الأخضر ا حلو المفروم 
١‏ كوب من الماء 
الكوب من صلصة البندورة 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
رشة فلفل أحمر حريف 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة زعفران أو عصفر 
١ ٠‏ كوب وربع الكوب من الأرز 
“” أكواب من الماء 
الكمية تكفي " أشخاص 


.. طبريقة الدحم 

يرز طريقة | لتخضيم 

يحمر البصل في الزيت ثم يضاف إليه الكرفس والفلفل 
الأخضر ويحرك الخليط على النار مدة 6 دقائق. 
يضاف الماء وصلصة البندورة والبقدونس والملح 
والتوابل إلى الخليط ويحرك على النار حتى يغلي 
اللقليط. 

يعسنا الأرز ويصفى ثم يوضع في قدر ويضاف إليه 
خليط الماء والبصل والقريدس ويحرك الخليط. 

تغطى القدر وتوضع على النار حتى يغلي الخليط. 
المخفيفة مدة 0" دقيقة. 

يحرك خليط الأرز ويقدم مع السلطة. 


القريدس المحمر بالعجين 


ل 
0 


كيلو قريدس ١جمبري)‏ 7 


كيلو من فيليه السمك 5 


: صدفات بحرية 
أكواب من الزيت النباتي 


العجين 
كوب وربع الكوب من الماء 
؟ ملعقتا طعام من زيت الزيتون 
كوب دقيق 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب والفلفل الأسود والملح 
١‏ ملعقة صغيرة من ا حبق الأخضر المفروم (ريحان) 
بياض بيضة واحدة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


| طريقة التحضير 


يخلط الدقيق والماء وزيت الزيتون والتوابل والملح 


تنزع رؤوس القريدس ويقشر وينظف” ثم يقسم إلى 
ينزع المحار من الصدف وينزع الغشاء الأصفر عن 
المحار ثم يغسل بالماء جيداً. 

يخفق بياض البيض حتى ينتفخ ثم يضاف إلى العجين 
ويخلط جيداً. 

يحمى الزيت النباتي على نار متوسطة ال حرارة. 

تعمسر قطع السمك والمحار والقريدس في العجين 


لاست 


حورل 


تحمّر القطع المغمسة في الزيت الحار حتى يصبح لونها زهرياً. 
تصفى القطع من الزيت الفائض وتصف في طبق 
التقديم مزينة بأوراق البقدونس. 
تقدم إلى جانب صلصة التارتار* 


الرفاق بالقريدس (جمبري) 


؟ كوبان من القريدس المنظف 2 9 


١‏ كوب من الفطر المفروم 
١‏ كوب من الزيت النباتي 
١‏ ملعقة طعام كورن فلاور أو ملعقة طعام دقيق 


٠2خ‏ من الرقاق (يباع عند بائع الحلوى) 
١‏ ملعقة صغيرة طحينة 


١‏ بيضة ىو + قد 


فصوص ثوم 
كوب جبئنة بيضاء مبروشة أو جبنة غرويير مبشورة 
/ كوب ماء 
رشة كبش قرنفل » رشة فلفل أسود 
١‏ ملعقة طعام ملح 


الكمية ه١١‏ قطعة 
طق 
بنظفه القريدس وسيلق (0) 
يوضع نصف كوب من الزيت في مقلاة ويضاف إليه 
الفطر ويحرك على النار مدة © دقائق. 
يناف القتريدسس إلى اللبللاة وعمير كك على الثاو 
المنوسطة الحرارة مدة دقيقتين ثم يضاف الملح 
والتوابل. 
وتضاف إلى القريدسء ثم يحرك الخليط جيداً على 
يقر ك الخليط حجائيا لببرذ: 
في صينية ممسوحة بالزيت توضع دائرة من الرقاق 
وتقسم إلى أربع قطع (أو حسب الطلب). 
يدهن كل ربع رقاقة بالزيت ويحشى يملعقتي طعام 
المبروش.. .- 


جانباً. 
يوضع الزيت في مقلاة ويحمى على النار المتوسطة الحرارة. 


قالب القريدس (جمبري) 
بالبيض والجبن 


ا كوب من الزبدة 
؟ كوبان من لكين البشور 
كوب وربع الكوب من القريدس المسلوق 
/ شرائح من الخبز الافر نجي 
"' بيضات مخفوقة 
؟ كوبان من الحليب 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة فلفل أسود 


رشة فلفل حريف 


الكمية تكفي " أشخاص 


طق 8 
يدهن طبق بايركس خاص بالفرن بالزيدة. 
تسق شرافم الشيع بالزينة فم تقطم الشرائع الى 


مكعبات صغيرة. 


ينشر قليل من مكعبات الخبز في طبق البايركس ثم ينثر 


فوق الخبز قليل من الجبن المبشور ويغطى الجحبن بقليل 
من القريدس. 

تعاد الكرة في ترتيب الخبز والجبن والقريدس حتى 
يخفق البيض والحليب والملح والتوابل وعصير 
الحامض ثم تصب فوق الخبز. 


* يحمى الفرن إلى درجة 5765”"'ف ويخبز القالب مدة ١6‏ 


دفيقة ويهدم حالا. 


القريدس الحريف مع البصل 


5 2 كيلو من القريدس الكبير الحجم‎ ١ 
يصلتان خضراوان مفرومتان فرماً تاغعماً‎ 
فليفلة حمراء مقطعة إلى شرائح رقيقة‎ ١ 
ليمونة حامضة مقطعة إلى شرائح‎ 
حبنا فلفل أخضر حريف‎ ١ 
ه فصوص ثوم‎ 
ملعقة طعام من الملح‎ ١ 
3 2 + 


3 


| لمقادير 


4 كوب من زيت الزيتون 
؟ ملعقتا طعام من الكاتشاب 
عصير نصف ليمونة حامضة 
بشر زتجبيل طازج حسب الذوق 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


«يقشر القريدس فينزع الرأس أولاً ليسهل تقشيره 


7-5 7-2 
عت 5 00-2 


ويقشر مع حفظ الذنب ملتصقاً. 

ينزع عرق الرمل من ظهر حبة القريدس وذلك 
بإدخال طرف سكين حادة في ظهر القريدس وشق 
القلير لضي عرق 

فقي صبادف القر بانمى يت الاك يشي . 


حبتا الفلفل والثوم وشرائح الليمون والملح ويترك 
الماء على الثار يغلي مدة دقيقتين. 

تضاف حبات القريدس الى الماء الغالي ووتك 
القريدس يغلي مدة '” دقائق فقط. 

يخفق الزيت والكاتشاب وعصيرا حامض. 

يصفّى القريدس ويوضع في طبق التقديم ويصب 
فوقه مزيج الزيت والحامض. 

ينثر البصل المفروم وشرائح الفليفلة فوق القريدس 
ويقدم. 


00 


تت 
م 
2 
تآ 7 


ما “ار 
. جيبيدة مي ” 7 
> اإصدف 


دا 01701173711 10-77 ع 0 


القريدس المسلوق (جمبري) 


4 أكوات من الماء مر 9 
ل المقادير 
ليمونة حامضة 
٠‏ كوب من شرائح البصل 

فص ثوم واحد 

ورقة غار 
١‏ ضلعان من أضلاع الكرافس 
ملعقة طعام ونصف الملعقة من الملح 


الكميه د تكقسى 5 أشخااص 


5 طبريقة | للحصير 

توضع جميع المقادير باستثناء القريدس والليمونة في 
قدر وتسخن على النار حتى يغلي. 

في هذه الأثناء يغسل القريدس ويصفى ثم يضاف إلى 
القدر (يمكن أيضاً تقشير وتنظيف القريدس قبل سلقه). 

* تقطع الليمونة الحامضة شرائح صغيرة وتضاف إلى 
القريدس والمقادير السابقة. 

تترك المقادير على النار حتى يصبح القريدس زهري 
اللون (مدة ” دقائق). 

يُصفّى القريدس حالاً ويوضع في الثلاجة. 

عندما يبرد يقشر وينزع العرق الأسود من كل واحد منه» . 
يقدم بارداً الى جانب الصلصة. 


القريدس المشوي (جمبري) 


١‏ كيلو قريدس غير مقشر ا 
كوب من الزبدة 
" ملاعق طعام من زيت الزيتون 
ملعقتان صغيرتان ونصف الملعقة من عصير الليمون 
كوب من البصل الأخضر المفروم 
ملعقتان صغيرتان ونصف الملعقة من الثوم المفروم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملاعق طعام من البقدونس المفروم 

الكمية تكفي "١‏ أشخاص 


طريقة التحضير 


"١ 1 5‏ القريلسى 0 مع الأه فاظ بالذيل ثم يغسل 


2 عو .1 


عد القرة إلى الى حرجا 


« تذوب الزبدة في صينية تسع كمية القريدس المطلوبة. 


تضاف سائر المقادير ما عدا البقدونس والقريدس إلى 
الصيية وخر [ك حيدا. 

يضاف القريدس إلى المقادير ويقلب معها حتى تغطى 
جميع بسواليه. الم توضيع الصينية في الفرن. 


#يشورى القريدس على يعد ١‏ أو 8 سعيمترابته من الثاز 


مدة 0 دقائق؛ ثم يقلب القريدس ويشوى على الجهة 
الأخرى مدة © دقائق أخرى حتى يصبح القريدس 
ذعيى اللون» 


* يرفع القريدس من الفرن ويوضع في طبق دافئ ويصب 


فوقهالمرق الموجود في الصينية ويزين بالبقدونس 
المفروم. 


القريدس المقلي 


ذيت للقلي 

)2( كيلو قريدس مسلوق‎ ١ 

١‏ كوب من الكعك المطحون 

؟ بيضتان مخفوقتان 

؟ ملعقتا طعام من الحليب السائل 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحريف 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

" ملعقتا طعام من الفلفل الأسود 


الكمية تكفي 5 أشخاص 


.ةي طريقة التحضير 


عاذ كلت أو كلها مقلاة قبيرة بالز يت القياتى ود يسح ٠"‏ 


على نار هادكئة. 


« في هذه الأثناء يقشر القريدس المسلوق وينزع العرق 


الاسورة منه (*2 , 


يمزج البيض وال حليب والتوابل جيداً ويوضع المزيج في 
يمرغ القريدس في مزيج البيض ثم يمرغ بالكعك 


إلى الرينس مه وقلء قعع أو كاذيث ويقلس حي 


يحمر لونه. 
يرفع بملعقة كثيرة الثقوب ويصفى على ورق خاص 


9 2 غرام من المعكرونة‎ ٠ 

" ملعقتا طعام من الزيت النباتي د 

> فصان من الثوم » مقطعان شرائح 

١‏ بصلة مقطعة جوانح رفيعة 

, ملعقة صغيرة من بزر الشطة الحمراء‎ ٠١ 
» الجزء الأبيض من ساق الشاي الأخضر (1220151255ع1)‎ 
مفرومة فرماً ناعماً‎ 

١‏ كوب من اللوبياء الخضراء المقطعة 

الكيلو من القريدس الكبير المقشر والمنظّف من الشريان 

الأسود والمقطّع أنصافاً بالطول 

7 ملعقتا طعام من صلصة السمك الجاهزة ع5210 ط15آ 

٠‏ كوب من صلصة المحار 53106 5]61لآ0 

1 كوب من خلاصة الدجاج 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


1 رقة أل 5 

طق 9 

تحمى مقلاة كبيرة وتضاف إليها ملعقة طعام من 
الزيت. تحرك المقلاة قليلاً حتى يغطي الزيت جميع 
عو أتيها: 

الأخضر وتلوح المواد على النار مدة ٠‏ دقائق» ثم 
تضاف اللوبياء وتلوح المواد على النار مرة أخرى مدة 
" دقائق أو حتى تنضجء ترفع من النار. 

تحمى المقلاة مرة أخرى وتضاف الكمية الباقية من 


الزيت وتحرك حتى يغطي الزيت جوانبها. 

يضاف القريدس إلى المقلاة ويلوح مدة ؛ دقائق على 
النار فقط. 

يضاف عتليظ اللوبياء إلى القريدس واف العكرونة 
وتلّوح المواد على النار مدة ٠‏ دقائق. 

تشياف الصلضصات والخلاصية إلى المواذ وتقيرك على 
النار لتغلي. تحرك جيداً وتقدم. 


كبسة الفريدس جمبري» 
١‏ كيلو من القريدس ا منظّف 2 9 


كوب من الزيت النباتي د 

ْ 0 | لمقادبٍ 
؟" كوبان من البندورة المفرومة > 
١‏ ملعقة طعام من صلصة البندورة 
أكواب من الأرز البسمتي 
؛ بصلات مفرومة ناعماً 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من مسحوق الكمون والزتجبيل وحب 

الهال والقرفة والبهار والفلفل والكزبرة الحافة 
١‏ ملعقة طعام من الملح «أو حسب الطلب) 
٠‏ أكواب من الماء 
الكمية تكفي / أشخاص 


5 يقه | لحصضير 
تزال الخيوط السوداء من ظهر حبات القريدس ويغسل 


القريدس ويقلب الخليط على الثار مدة © ذقائق. 

* تضاف البندورة المقطعة والصلصة والتوابل والملح إلى 
خارط القر ينس ويه هلي القان. 

يضاف ١‏ أكواب من الماء الساخن إلى القريدس وعندما 
يغلى يضاف الأرز المغسول والمصفى فوق القريدس. 

» تخفف النار يعد أن يغلى الأرز وتغطى القدر وتترك 
على النار مدة ربع ساعة. 

يحمى الفرن إلى درجة م قل. 

* توضع القدر في القسم العلوي من الفرن الساخن 
وتترك مدة 7٠١‏ دقيقة أخرى. 

» من الأفضل وضع صينية فيها 4 أكواب من الماء تحت 
القدر أثتاء خيز القدر. 


لمائتف القريدس ,)0 حخصسبري «ى 


؟ ؟ حبة قريدس مقشرة وغير منزوعة الذيل 
١‏ ملعقة طعام من الزيت 
١‏ ملعقة طعام من الثوم المهروس 
١‏ ملعقة طعام من الزتجبيل الطازج المبشور 
كوب من البصل الأخضر المفروم فرماًناعماً 
١‏ ملعقتا طعام من الكرافس المفروم 
؟ ملعقتا طعام من الجزر المبشور 
١‏ ملعقتا طعام من الكزبرة الخضراء المفرومة 
١‏ ملعقة طعام من صلصة الصويا 
١‏ ملعقة طعام من الخل 

رشة فلفل أسود وملح حسب الذوق 
رقاقات مستديرة قظرها ٠‏ ؟.ستتيمتراً 


الكمية تكفي / أشخاص 


# ينزع ذيل 4 حبات قريدس وتفرم ناعماً. 
تشقى كل حبة قريدس من الذيل إلى حدود الرأس 
« تبسط كل حبة قريدس بالمدقة قليلا مع حفظ الذيل 


25 


ملاتصضقا. 


4 ب 1 س) 0 
0 . 0 2< م 
0 ب 0 8 2 ص 


2 


« يحمر الثوم بملعقة زيت مع الزنجبيل مدة نصف دقيقة. 


ويقلب على النار مدة دفيقتين. 


؛ يضاف القريدس المفروم ويحرك مع خليط البصل حتى 


سب لونه ذهبياً. 


* ترفع المقلاة عن ا لنار ويضاف الخل والصويا والفلفل 


الأسوة والكوي ة القضراء إلى اشليظ وير لك حت يبرد. 


» تقسم كل دائرة رقاقة إلى نصفين وتوضع حبة القريدس 


المسطحة في وسط نصف الدائرة بحيث يكون الذيل 
فوق منتصف خط القطر وخارج الرقاقة. 


«تدذهن أطراف نصف الدائرة بالحليب وتوضع فوق 


وتطوى نصف الدائرة فو قالحشو ثم يطوى 
الطرف الثانى فوق الطية الأولى ليغطى الحشو تماماً. 


* يضغط على أطراف العجين حتى تلتصق تماماً وتوضع 


في صينية وتغطى وتوضع في الثلاجة لحين تحميرها في 


/ كوب زيت أو سمن لقلي اللحم والبصا 
/ بك د و نو 
و د د 
شة فلفل ورشة بهار 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 
51 كوبان من الماء 
الكمية تكفي ه أشخاص 


شوغ اا واظشر سواليها وأبقلها: 
* ينزع الزغب من داخل رأس الارضي شوكي يبملعقة 
صيقيرة أو بواسطة سكين «مسقديرة الر انس . 


* يوضع كوبان من الماء في قدر ويضاف إليهما ملعقة صغيرة 
الملح وملعقة طعام من عصير الليمون الحامض. 
تضاف رؤّوس الأرضس شوكي إلى القدر وتوضع 
القدر على الثار عكى يكل اذاء. 

«الخاش الثار قنيى القدر و قط ودر لك علييا سند ؟ 
دفيقة. 

* ترفع رؤوس الأرضي شوكي من الماء وترتب في صينية 
خاصة بالفرن ويحتفظ بالماء الذي سلقت فيه الأرضي 
شوكي جانباً. 

بحضر الحشو!*» ثم نحشى به رؤوس الأرضي شوكي. 

« يوضع الزيت على النار ويضاف إليه الدقيق ويحرك 
حتى يحمر الدقيق قليلا. 

يرفع عن النار ويضاف إليه الماء الذي سلقت به 
الأرضي شوكي ويحرك الدقيق جيداً. 

» يضاف مزيج الدقيق والماء إلى الأرضي شوكي المحشوة 
وتوضع في فرن حار وتترك في الفرن مدة ٠١‏ دقائق. 

* تقدم الأرضي شوكي ساخنة مع الأرز المفلفل وسلطة 


: ا 


ابه ص2 نك كي بالخصر 
و إاصي سادق ١‏ 2 
2 55 ا 
بح ين الدرعئى بق كي ْ» 0" 
0 
ع ا 


0 كوب من حبوب البازيلا 

كوب من الفطر المعلب المفروم 

١‏ جزرة كبيرة 

١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
٠6‏ الكوب من زيت الزيتون 

١‏ ملعقة طعام من الملح 


.رشة بهار ورشة قرفة 
.عصير ليمون حامض 


الكمية تكفي ؛: أشخااص 


ةد طريقة التحضير 

» تسلق الارضي شوكي بقليل من الماء مضاف اليه ملعقة 
طعام من عصير الليمون الحامض ورشة ملح وتترك 
الأرقي البوكي حت لتقب . 

ترفع الأرضي شوكي من الماء وتصفى. 
تفرم الجزرة الى قطع صغيرة بحجم حبة الحمص 
وتوضع ملعقتا طعام من الزيت في مقلاة وتحمر 

» يضاف الجزر المفروم الى البصل ويقلب على نار 
خفيفة حتى يصبح الجزر طرياً. 

» تضاف حبوب البازيلا والفطر المفروم ناعما الى خليط 
وو ووقائلي يلي الفار. 

تضاف رشة قرفة والملح حسب الطلب وعصير نصف 
ليموتة الى شر رشلب عل التار للبفيفة. 

تصف حبّات الأرضي شوكي في صينية خاصة بالفرن 
ويحشى كل منها بخليط الخضار. 

يضاف الى الصينية كوبا ماء حار وملعقة صغيرة من 
لسكر وملح حسب الذوق وعصير نصف ليمونة 
حامضة. 

تغطى الأرضي شوكي بورق الألمنيوم وتوضع في فرن 


حار مدة ١0‏ دفيقة وتقدم باردة. 


ك يخنة الأرضي شوكي فع اللحم 


© 


/ رؤوس أرضي شوكي مم 
كيلو من اللحم «الموزات) 
كوب من السمن أو الزيت 
؟ بصلتان 
" كويان من الماء 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 
عصير ليمونة حامضة واحدة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة فلفل أسود 


الكميه تكفي ه أشخااص 


طريقة التحضير 

تنظف الأرضي شوكي © ويقطع كل وأسن إلين أري 
قطع وتغسل جيداً بالماء. 

يوضع السمن في طنجرة على النار ويضاف إليه البصل 
المفروم واللحم ويقلب الخليط مدة ١5‏ دقيقة على نار 
متو سطة. 


:يضاف إلى الخليط الأرضي شوكي والماء والملح 


والبهارات وعصير الحخامض ويترك على نار متوسطة 


مد 16 دقيقة. 


يضاف إليه ربع كوب ماء ويحرك باستمرار حتى لا 


إيذا فا 
٠.‏ 
30 


هيضاف الدقيق إلى الأرضي شوكي ويترك على النار 


هذة * ١‏ دقائق: 


٠‏ رؤوس أرضي شوكي (خرشوف) 
" بصلتان متوسطتان 

١‏ اوقية من اللحم المفروم 

كوب صنوبر 


كوب زيت أو سمن 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة فلفل ورشة بهار 
"' كوبان من الماء 
١‏ كيلو من اللبن الزبادي 
بياض بيضة وملعقة طعام من النشا (كورن فلاور) 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


و ب عد ود و و 


© جه © ©4خ3 


0 بهه | لحصير 


ارو الخوران روي انضرا من الأرضى شوك 
ينزع الزغب من داخل رأس الأرضي شوكي بملعقة 


صغيرة أو بواسطة سكين مستدير الرأس 

يوضع كوبان من الماء في قدر ويضاف اليهما نصف 

ملعقة صغيرة من الملح وعصير نصف ليمونة حامضة. 
» تضاف رؤوس الأرضي شوكي الى القدر وتوضع 

القدر على النار حتى يغلي الماء. 

« تغطى القدر وتترك عليها مدة ١١‏ دقيقة. ترفع رؤوس 
الأرضي شوكي من الماء وتوضع في صينية خاصة 
بالفرن. 
يحضر الحشو(*) ثم تحشى به رؤوس الأرضي شوكي. 

* يوضع اللبن وبياض البيض والنشا ونصف ملعقة 
صغيرة من الملح في قدر ويخفق الجميع. 

* يوضع اللبن على النار ويحرك حتى يغلي ويتكائف. 
يصب مزيج اللبن حول رؤوس الأرضي شوكي في 
صينية الفرن ويخبز في الفرن الحار مدة ٠١‏ دقائق 
ويقدم ساخناً مع الأرز المفلفل. 


3 
به ود و "تي 4م 


3 
7 لطا 
7 ار ١‏ 85 8 
ل 


الأفوكادويالفرن 
؟ حبتان من الأفوكادو 
١‏ فصان من الثوم ا 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 0 


رشة خفيفة من الفلفل الحريف 
رشة من البهار 


لس تن اقوس التملوق انرو 
" ملعقتا طعام من اللبن الرائب 


؟* ملعقتاق صغيرتان من عضي الليهون 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 
تت يه أ لحم 
5 بقة ا لحصير 


يحمى الفرن إلى درجة 6١‏ ف. 


يفرغ داخل الأفوكادو من اللب ويوضع اللب في طبق. 
ه يخفق لب الأفوكادو مع الملح والتوابل والثوم واللبن 


الرائتب وعصير الليمون الحامض. 
يضاف القريدس إلى اللب ويحرك جيداً. 


تملا أنصاف الأفوكادو بالخليط وتصف فى طبق 
بايركس ومحمر فى الفرن مدة ١6‏ دقيقة. 
تقدم الأفوكادو إما ساخنة أو باردة حسب الطلب. 


بوريك الباذنجان 


إوب 


١‏ كيلو باذنجان مكبتل كبير 


٠‏ كوب جبنة بيضاء مبشورة 


كوب جبنة غروبير مبشورة 
١‏ ملعقة طعام بقدونس مفروم 
؟ بيضتان مخفوقتان 
ملعقة صغيرة من الملح »رشة بهار » ورشة فلفل أسود 
١‏ كوب من الزيت النباتي 
١‏ كوب من الدقيق 
١‏ كوب من الكعك المطحون 
الكميه تكفي 4 أشخااص 


سين مود عر د 1 


ه يقشر الباذنجان مقلَّماً(ثة تقشيراً غير كامل)؛ ويقطع إلى 
ذوائر بسماكة " ستتثيمتر. 

ينثر قليل من الملح على قطع الباذنجان وتترك جانباً مدة 
5 دقيقة. 

* تنظف قطع الباذنجان من الملح بمسحها بقطعة قماش. 

* يشق جيب في شريحة الباذنجان دون تمزيقها. 

# يخلط الحبن الأبيض المبشور وجبن الغرويير 
والبقدونس والتوابل. 

»يدايع الزييت اي مانا ة على أن لا يتجاوز ارتفاع 


7-0 د 


الزمية: سمماكة قطع الباذنجان. وتوضع المقلاة على نار 


٠.٠ 5‏ © جو 
حجتره . 


0 


«الدس عيوب تبراقم البالقيان يبيط انين وكيس 
الطبقتان جيداً. 

نغمس الشرائح بالدقيق» ثم تغمس بالبيض المخفوق 
لي بالكعك وتوضيع في الزيته امار والقلبي علي القار 


حال ير يدا 
توضع الشرائح المقلية على ورق خاص كي يمتص 
الؤيت الغائضن 


يقدم الباذنجان ساخناً. 


> 4 > د يذج 


يزال عنق الباذنجان ويقشر طولياً ثم يقطع حلقات أو 

#ينشر قليل من الملح على شرائح الباذنجان وتترك 
الشرائح في طبق مدة ١6‏ دقيقة حتى تتخلّص من 
عصارتها |الحادة الطعم» ثم تعصر باليد قليلا. 

# في هذه الأثناء يوضع الزيت في مقلاة على النار 
وعندما يحمى» تقلى شرائح الباذنجان فيه حتى تحمر ثم 
ترفع من الزيت وتصفى. 

تقدم شرائح الباذنجان مع صلصة اللبن والثوم, أو يقدم 
الباذنجان المقلى مع صلصة الثوم ورب الرمان. فيدق " 
فصوص من الشوم ناعماً ثم يضاف الشوم إلى 4 ملاعق 
طعام من رب الرمان ويحرك الخليط مع ملعقة طعام 
من الماء . 

» يصب خليط الشوم فوق الباذنجان ويزين بالكزبرة 
الخضراء المفرومة. 


"وا وثو وثو 
. ؟ 


الباذنجان المحشو بالأرز واللحم 


؟ كيلو من الباذتجان المستطيل الخاص بالمحشي آرم 9 
١؟‏ كيلو بندورة حمراء (ما يعادل ربع كوب من صلصة البندورة) المقادير 
ملعقة صغيرة ملح للحشو (حسب الذوق) 
كوب ونصف الكوب من الأرز المصري 
"١‏ أوقيتان من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
كوب من السمن أو الزيت 

ملح للحشو (حسب الذوق) 

رشة بهار ورشة فلفل أسود ورشة قرفة 
فصوص ثوم 

الكمية تكفي / أشخاص 


بج طريقة التحضير 
لكي يجوف الباذنجان بسهولة؛ يجب ان يدعك قليلاً 
» يغسل الباذنجان وتقطع رؤوسه بالسكين الحادة. 
ه يجوف الباذنجان بالمنقار ويفرغ من لبه. 
يغسل الباذنجان بالماء من الداخل والخارج ويصفى 
رأساً على عقب. 
ينقى الأرز ويغسل ويصفى وتضاف اليه التوابل والملح ويخلط. 
» يضاف اللحم المفروم الى الأرز ويقلب الخليط ثم يضاف 
اليه ملعقتا طعام من السمن أو الزيت ويحرك جيدا. 
» تحشى كل حبة باذنجان بالحشو الى ثلاثة ارباعها ثم تهز 
بعد حشوها حتى يتوزع الحشو داخلها. 
ه تغسل البندورة وتطحن بالماجميكس ناعماً ثم توضع 
في القدر المعد للمحشي وتوضع علي النار. 
ه رصف الباقفاة فرق البددوىة ويقافه البيا عض الاء 
حتى يغمر الباذنجان بالمرق. 
* يضاف قليل من الملح وعصير نصف ليمونة حامضة 
وملعقهان مد السمخ اين اللرل. 
.بعد ان يغلي الباذنجان تغطى القدر وتخفف النار 


و 
ويترك مدة ساعة او حتى ينضح. 


يدق الثوم ويضاف الى المرق قبل أن يقدم بعشر دقائق 


535 : +جاببببسسسببب” 92 د ا 
ا 9 *# ييل 
٠. 1 6‏ 


6« حسم ا 


من الممكن ان يستعاض عن البندورة باللبن المطبوخ فتتبع 
يقة الكوسا باللبن . 


7 كيلو باذجان كبير‎ ١ 
36 - )#( أكواب صلصة بيشامل متوسطة الكثافة‎ ٠“ 
لمقادير‎ | 
كوب جبنة غرويير مبشورة‎ 
؟ بيضتان مخفوقتان‎ 
رشة بهار » رشة قرفة‎ 
الحشو‎ 
كيلو من لحم الضأن المفروم‎ / 
بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً‎ "١ 
فصان من الثوم‎ "١ 
كوب زيت نباتي أو زبدة لقلي اللحم‎ 
؟ كوبان من البندورة الحمراء المفرومة‎ 
كوب من صلصة البندورة‎ ٠ 
؟" ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض‎ 
كوب من البقدونس المفروم‎ 
كوب من الماء‎ 1 
ملعقة صغيرة من الملح‎ ١ 
رشة بهار » رشة قرفة » رشة زعفران‎ 


الكمية تكفي 8 أشخاص 


طريقة التحضير 

٠‏ يقشر الباذنهان ويقطع إلى شرائح سماكتها نصف 
ينثر قليل من الملح على شرائح الباذنجان وتوضع جانباً 
مدة نصف ساعة. 

تجفف شرائح الباذنجان بقطعة قماش وتحمر بالزيت 
الذي لا تتجاوز كميته سماكة قطع الباذنجان. 

يوضع الباذنجان على ورق خاص ليمتص الزيت. 


» يلوح البصل بالسمن أو الزيت ثم يضاف إليه اللحم 
ويحرك الخليط على نار هادئة مدة 0 دقائق. 

تضاف البندورة إلى اللحم ويحرك الخليط على النار. 

«تضاف التوابل وعصير الليمون وصلصة البندورة 
والبقدونس والماء إلى اللحم ويترك على النار الهادئة 
مدة ١0‏ دفيقة. 

» تحضر صلصة البيشامل (راجع باب الصلصات) 
ويضاف إليها ؛,ا كوب من الجبن وتحرك. 

ه في طبق خاص بالفرن تصف طبقة من الباذنجان المقلي. 

» تغطى طبقة الباذنجان بطبقة من خليط اللحم المفروم ثم 
بطبقة أخرى من الباذنجان. 

#يقباق البيقين االنطوق إلى صلاصة اليشاءا وشقب 
فوق الباذنجان. 

* تنثر بقية الجبن المبشور فوق الصلصة ويوضع الطبق في 
فرن حار مدة ١١‏ دقيقة. 

* يقدم الطبق ساخناً مع المعكرونة المسلوقة أو مع الأرز 
المفلفل. 


بادنجان «شيخ المحشي» بالبندورة 


9 م١ كيلو باذيجان صغير‎ ١ 

أوقية ونصف الأوقية من اللحم المفروم المقادير 

١‏ بصلة واحدة , متوسطة الحجم ١‏ آ 

كوب زيت نباتي أو سمن لقلي اللحم والصنوبر والبصل 

كوب صنوبر 

؟ كوبا زيت نباتي لقلي الباذيجان 

6 كوب من صلصة البندورة الكثيفة الجاهزة (ما يعادل عصير 
كيلو بندورة) 

كوب وتصضقف الكورت مو الما ناو ا ل 

١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون ال حامض 

١‏ ملعقة طعام من الملح 


03( واد نوو 20 ع 
رشة بهار ورشة فلفل أسود 


يقلى الصنوبر حتى يحمر لونه قليلا ثم يصفى. 


يقلى بالزيت نفسه البصل واللحم المفروم وتضاف 


12 0 1-5 
43 مات ٌ د جه 1 


إليهما البهارات والملح. ويحرك الحشو على نار 


متو سطة مدة ربع ساعة. 

قشر الباذتهان تققير غير كامل أ شرك يعض قشره 
عليه ويقلى حتى يحمر لونه قليلا. 

هيصف الباذنجان في صينية أو طبق زجاجي خاص 
بالفرن. 

» يشق سطح كل باذنجانه طولياً وتحشى بالحشو. 

تذوب الصلصة بال ماء وعصير الحامض وتصب فوق 
الباذنجان. 

» يوضع الباذنجان في فرن ساخن مدة ١0‏ دقيقة ويؤكل 
ساخناً مع الأرز المفلفل. 

باذنجان شيخ المحشي باللبن 

« تتبع طريقة وصفة باذنجان شيخ المحشي بالبندورة 
ولكن تستبدل البندورة باللبن المطبوخ. 

» يصب كوبان من اللبن الزبادي المطبوخ فوق الباذنجان 
قبل خبزه بدل صلصة البندورة. 


الكميك د كني أشخااص 


وجا كيلو رشق العبلواة الا ار 

؟ أوقيتان من لحم الضأن «الموزات») 

: أكواب ماء 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

كوب صنوبر 

كوب ونصف الكوب من الأرز الطويل 

كوب من السمن لتحمير الصنوبر 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من القرفة 

/ ملعقة صغيرة من العصفر (الزعفران) 

كوبان ونصف الكوب من الزيت النباتي لقلي الباذنجان 
الكمية تكفي ه أشخاص 


» يقشر الباذنجان ويقطع بالطول إلى شرائح» سماكة 
الواحدة حوالى سنتيمتر واحد. 

ه يوضع الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة حتى 
6 5 

« تقلى قطع الباذنجان في الزيت» ثم تصفى على قطعة 
من الورق لامتصاص الزيت. 


#يغسل اللحم ويوضع في طنجرة على النار» وتضاف 
إليه الماء. 

» تزال الزفرة أو الزبد كلما ظهرت على سطح مرق 
اللحم» ويضاف إليه الملح والتوابل وتغطّى 
الطنجرة. 

«روثر رك تانسم حملي .اي خقيللة هد * 2 تدقيلة. 

» ينقى الأرز من الأوساخ ويغسل بالماء عدة مرات 
ويصمى. 

» يوضع اللحم في قعر الطنجرة وترتب قطع الباذنجان 
المقلى فوق اللحم وعلى جوانب الطنجرة. 

» يضاف الأرز فوق الباذنجان» ويضاف مرق اللحم 
الساقين إلى الآرز تدريجيا سس لا يتشير ترئيسة الارة 
والباذنجان. 

* توضع الطنجرة على نار خفيفة وتترك عليها مدة 6٠‏ 
دفيقة. 

تنروق ب عي ماعل ري فار 


ينثر الصنوبر المحمر على سطح الباذنجان ويقدم الطبق 
ساخناً مع اللبن الزبادي والسلطة. 


طباح روحو 


١‏ كيلو باذئجان صغير مستطيل (بَيْري) م5 
١‏ كوب من الحمص المنقوع 

4 كيلو من يسم الوزات 

رؤوس ثوم مقشرة 

كوب من عصير الليمون الحامض أو ” رمانات حامض 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق مذوبة ب ٠:‏ كوب ماء 

١‏ ملعقة طعام من الملح ورشة بهار 

" ملعقتا طعام من الزيت أو السمن 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 
# يحمر اللحم بالزيت ويضاف الخمص و8 أكواب ماء. 
ترك الواذ غلى الثار الخفيفة عدة نصق» ساعة: 


يقشر الباذنجان ويقسم بالعرض إلى نصفين ويحمّر 
قليلاً بالزيت» ثم يضاف إلى اللحم مع فصوص الثوم 
والدقيق. 

يترك الباذنجان مدة ٠١‏ دقائق على الثئار ويضاف إليه 
عصير الليمؤون الحامض. 

يقدم ساخناً مع الأرز المفلفل. 


كيلو ونصف الكيلو من البندورة الحمراء د 
2 | لمقادير 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

©" فصوص من الثوم 

أكواب زيت نباتي للقلي 


الحقو 

"١‏ بصلتان 

١‏ أوقيتان من اللحم المفروم 
كوب سمن أو زبدة 
كوب من الصنوبر 


الكميه تكفي 0 أشخاص 


يه ا لدحم 
بج طريقة التحضير ' 
يقشر الباذنجان ويقطع طوليا إلى شرائح» سماكة 
الواحدة منها ستتيمتر واحد. 
يحمّر الباذنجان في الزيت الحار» ثم يرفع من الزيت 
ويصفى على ورق خاصض لامتصاص الزيت. 
يقشر البصل ويفرم فرما ناعما. 
بويع بلمسمن في سشافتة على الغ وبالستا/ 128 
د 
ويقلنجة ملاليط عا تار متوسطة. 
يضاف الملح والتوابل إلى اللحم والبصل وتحرك المواد 
على النار مدة ١6‏ دقيقة. 


يرفع الحشو عن النار ويضاف إليه الصنوبر ويخلط 


جيداً. 

ويغطى الباذنجان بالحشو ثم يغطى الحشو ببقية شرائح 
الباذنجان المقلى. 

كر الوقرر لوطي د 

مع الملح ويغطى الباذنجان بالبندورة المشرة 
والثوم. 

ا ا 


كن إضسافة 00 0 0 إلى 0 0 


المفرومة فتعطيها نكهة خاصة . 
كيلو من الباذنجان الصغير جدا و 0 


أوقية ونصف الأوقية من اللحم المفروم 
كوب صنوبر 
؟ كوبان من السمن لقلي الباذيجان 
1 ملعقتا طعام زيت أو سمن لتحمير الصنوبر 
١‏ كيلو بندورة حمراء مقشرة #) ومفرومة فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة فلفل أسود وقرفة 
كوب سمن أو زيت لتحمير الخبز 
أكواب من اللبن الزبادي 
* فصان من الثوم 
١‏ كوبان من الخبز العربي المحمص المكسر 


الكميه تكفي ؛ أشخااص 


ا لمقادير 


طريقة التحضير 


يحمر الصنوبر بالسمن أو الزيت على نار متوسطة 
الحرارة حتى يصبح ذهبي اللون» ثم يرفع من السمن 
ووضف .: 
يوضع اللحم المفروم مكان الصنوبر في المقلاة ويحمر 
بالسمن. 


خقيننة مدة * 1 ذقائق. 


يغسل الباذنجان وينزع عنقه» ويحفر بالمنقار حتى يفرغ 
من اللب» ثم يغسل مرة أخرى. 

يخلط اللحم المقلى ونصف كمية الصنوبر المحمر 
ويحشى الباذنجان بالخليط إلى عنقه. 

يحمر الباذنجان بالسمح يعد حشوة: 

توضع البندورة المفرومة في قدر ويصف فوقها 
الباذئجان المحشو. 

يضاف إلى القدر ملعقة صغيرة من الملح ويوضع 
على النار. عندما يغلي الباذنجان تخفف النار تحته 
ويترك عليها مدة ١0‏ دقيقة. 


يحمر الخبز المكسر بالسمن ويصفى. 


يدق النوم مع رشة ملح ويخلط مع اللبن 
الرمادق. 

بعد أن ينضج الباذنجان» يرفع من مرق البندورة 
ويوضع جانباً. 

يوضع الخنبز المحمص في طبق عميق ويترك 
جانباً. 

يؤخد كوبان من مرق البندورة الساخن ويضاف 
إلى الخبز المحمص.ء ثم يسكب اللبن مع الثوم 
فوق المرق والخبز. ويصف الباذنجان فوق 
اللين. 

تئر بقية الصنوبر والسمن فوق الباذنجان» وتقدم فتة 
الباق نات سعالا . 


الباميا باللحم 


9 7 كيلو من الباميا‎ ١ 
أوقيتان من لحم الضآن «الموزات») ازمقا‎ 1 
4 كيلو بندورة (أوما يعادل نصف كوب من‎ ١ 
صلصة البندورة مذوبة في ه أكواب من الماء)‎ 
بصلة صغيرة‎ 
؟ كوبان من الزيت النباتي لقلي الباميا‎ 
باقة من الكزبرة الخضراء المفرومة فرماً ناعماً‎ 
رأسان كاملان من الثوم » مقشران‎ ١ 
ملعنة صغيرة من عضير الرمان أو عصير ليمونة حَامضة‎ ١ 
واحدة‎ 
ملعقة طعام من الملح (إذا استعملت صلصة البندورة تخفف‎ ١ 
كمةالملح)‎ 
ملعقة صغيرة من البهار‎ 
ملعقة صغيرة من القرفة‎ 
ملعقتاطعام سمن أو زيت لتحمير اللحم‎ ١ 
الكمية تكفي ه أشخاص‎ 


تقشر البصلة وتفرم فرماً خشناً. 


والبصل المفروم. 


# توضع القدر على النار ويحرك اللحم ويترك مدة 0 


دقائق على النار. 


* تقشر البندورة الحمراء وتقطع إلى قطع صغيرة وتضاف 


إلى الحم مع التوابل ويحرك الخليط على النار حتى 
تذبل قطع اليتدلورة. 


« تضاف نصف كمية فصوص الثوم إلى اللحم والبندورة 


مع كوب ونصف الكوب من الماء وتغطى القدر. 


: يترك اللحم والبندورة على النار الخفيفة مدة ١6‏ دقيقة 


ثم تزال أعناق البامية بالسكين وتغسل وتصفى. 


* يوضع الزيت النباتي في قدر على نار متوسطة الحرارة 


وتحمر الباميا فيه على دفعات وتترك في مصفاة حتى 
تتخلصض من الزييت الزائل. 


.يدق الشوم جيداً ويحمر مع الكزبرة المخضراء في 


ملعققين من السمن أو الؤيدة. 


الخليط. 


عريضاف القرم والكويرة إلى غتاليظ الجانيا. 


لاما على نار غقيقة هدة تصف: ساعة. 


» تقدم الباميا ساخنة مع الأرز. 


من أجل تخفيف كمية الزيت » توضع الباميا المصفاة في قدر 
ويضاف اليها ربع كوب من الزيت وتقلب على نار متوسطة مدة 
٠١‏ دقائق بدل أن تقلى في الزيت . ثم تضاف إلى الثوم واللحم 
والكزبرة ويتم الطهي . ظ 


ًة53 - 
الياميااليابس4ك ه تضاف البراصيا إلى الماء الغالي وتغطى القدر وتترك 
البراصيا تغلى مدة ١0‏ دقيقة أو حتى تصبح طرية. 
59 تذاب الوبدة ويضاف إليها عصير الليهوانه. 
» يفصل صفار البيض عن بياضه ويبشر كل على حدة. 
مزيج الزبدة والليمون ويغطى بورق الألمنيوم ساي 
0 يحافظ على سخونته. 
براسيا زكرات]) بالرهقه «وحد دير اطق كريع البراسها بالبيقن المتشون 
ل ين البزاقيها 4 وشرائح الحامض. 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح التكادل: 8 تقدم الب أعيسا 9 جانب الدجاج المحخمسر او مع 
؟ 'سضتانمسلؤقتان اسمس البققت. 
كوب من الزيدة 


1 كوب ين عضير ]ليون الخامشن‎ ٠ 
البصل الدهبي‎ 3 . 
7 5 شرائح ليمونة حامضة‎ 


« تغسل الباميا اليابسة وتنقع في ماء دافئ مدة ساعة ثم 
تحضر بطريقة الباميا باللحم نفسها. ولكن يستعاض 
عن كيلو الباميا الخضراء بأوقية ونصف الأوقية من 
الباميا اليابسة. 


الكمية تكفي ه أشخاص / بصلات صغيرة 
400 5 كوب زبدة 
2-5 طبريقة ا لتحضير ؟ ملعقتا طعام من السكر البني اللون 
» تغسل البراصيا وتقص جذورها وعروقها الخضراء الكمية تكفي ؛ أشخاص 
القاسية. 153533 
* يشق جيب في كل ضلع من ضلوع البراصيا بسكين حادة. : 
تملأ قدر إلى نصفها بالماء ويضاف إليها ملعقة صغيرة 2 #يقشر البصل ويسلق مدة 5١دقيقة‏ أو حتى يصبح طرياً 
من الملح وتوضع على النار حتى يغلي الماء. بعض الشيء. 


2 32 2 4 
5 : / 23 7 7 / 7-5 
8 10-57 5 
2 35 4 
0 ء' : «« 0 
2_8 9 ْ 
5 5 , الى 
1 2 وه 0 
١‏ 0 5 
: 0 - 
_ : 3 0 
42 1 س0 53 
1 0 
1 3 7 
١‏ . 2 0 
0 0ك 
١ 7 0 . ١‏ م 


0 + 


# في هذه الأثناء تذوب الزبدة ويضاف إليها السكر 
ويحرك المزيج جيداً فوق نار هادئة حتى يذوب السكر. 
يصفى البصل جيداً ثم يضاف إلى مزيج الزبدة 
والسكر. 

يرك على تاو هادتة ويقالي عر وقت لكب عبق 
يصبح لونه ذهبياً. 


البصل المتبل بالأعشاب 


1 بصلات متوسطة الحجم 
١‏ كوب من خلاصة الدجاج (أو مكعب من 
خلاصة الدجاج مذوبٍ في كوب من الماء المغلي) 
ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من السكر 
؛ ملعقة صغيرة من الصعتر اليابس المطحون 
ملعقة صغيرة من الريحان أو ا حبق اليابس 
١‏ لك نال تصبوص النوه لقوق 
١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 
ورقة غار صغيرة 
١‏ ملعقة طعام من زيت الزيتون 


١‏ لكميه : تكفي ١‏ أن شخخااص 


هق 

يقشر البصل ويوضع في طنجرة وتضاف إليه جميع 
تغط الطنجرة بإحكام وتترك على نار هادئة حتى تغلي 
ثم تخفف النار وتترك الطنجرة عليها مدة ١0‏ دقيقة. 

ٍ يصِفّى البصل ويتبّل حسب الرغبة ويقدم حالاً. 


البطاطا الذهبية 


” بطاطات متوسطة الحجم م 5 
؟ ملعقتا طعام زيت نباتي - 
كوب من الزبدة 

؟ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم ناعماً 


الكمية د تكفي ” أث شخاص 


ة طريقة النحضير 

تقشر البطاطا وتسلق ثم ترفع عن النار قبل أن يكتمل 
سلقها تدامآء أي أن الشوكة لا تدخل فيها بسهولة. 
سكن الغرن إلى حرارة مكدلة (29؟ ل). 

تمزج كمية الزيت والزبدة معأ في طبق بايركس وقبل أن 
يسخن المزيج جيداً تضاف البطاطا إليه. 

يغطى طبق البايركس ويوضع في الفرن مدة "١‏ دقيقة. 
وتقلب البطاطا من حين إلى حين. 

قبل انتهاء المدة بقليل يضاف البقدونس المفروم إلى 
البطاطا وتقرك في الفرن مدة ١١‏ دقاكق أخرى» ثم 
تقدم. 


أقراص البطاطا بالفرن 


؟ كوبان من البطاطا المهروسة (المطحونة) » 2 رم ١١‏ 
الساخنة (حوالي ؟ بطاطات متوسطة 0 
الحجم ؛ مهروسة) 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 


بياض بيضتين 
الكمية تكفي ” أشخاص 

ةي طريقة النحضير 
سكن الغرة وتعدل حرارقة إلى +٠ه‏ ف 
يضاف صفار البيض والبقدونس المفروم إلى البطاطا 
الملهروسة ويخلط المزيج جيدأء ثم يترك جانباً ليبرد 
يخفق بياض البيض جيداً حتى يجمد ثم يضاف إلى 
مزيجح البطاطا ويحرك جيدا. 
يه أالمزيج على شكل أقراص وتوضع في صينية 
مدهونة بقليل من الزبدة وتشوى في الفرن حتى تصبح 
ذهبية اللون» (وتقلب حتى تتلوح جميع جوانبها). 


البطاطا المقليك 
بطاطا 17 9 
زبت نباتي للقي ا لمقادير 


طريقة الدحم 

طريقة التحضير | 

فاء باودة مدع لسيقى: ساح . 

يستحسن أن يقلى كوب واحد من عيدان البطاطا فى 
المرة الواحدة مدة دقيقتين أو حتى تصبح البطاطا 
ري 

جائبا ملظ 8 دقاكق هت ثبرة قلياة. 

يسخن الزيت مرة أخرى ويعاد وضع البطاطا الطرية في 
الزيت وتقلى مدة ٠‏ دقائق (أو حتى تصبح ذهبية اللون). 


شرائح البطاطا المقلية 
ابسكانياني الذي | لمقادير 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 


: تقشر البطاطا وتغسل ثم تقطع شرائح رفيعة جد 
يسكية كعاهبة أو يقشارة اغبار. 
« تنقع شرائح البطاطا مدة ساعتين في الماء البارد» ويغير 


اذام سر تيو 

* تصفى البطاطا وتجفف جيداً. 

تقلى الشرائح في الزيت الساخن وتحرك من وقت 
لآخر كي لا تلتصق الشرائح بعضها ببعض. 

» عندما تصبح شرائح البطاطا ذهبية اللون» تصفى 
وتوضع على ورق خاص لامتصاص الزيت. 


كرات البطاطا المقلية 


اكوريا ةنو البظاطا المسلواقة امهرد - 
1 ملعقتا طعام من الزيدة | لمقادير 
كوب من الجحبن المبشور 0 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أسود 
١‏ صفار بذ تبر 1 45 
١‏ ملعقة طعام من الحليب السائل 
١‏ كوب من الدقيق 
١‏ كوب من الخبز أو الكعك المطحون 
أكواب من الزيت النباتي للقلي 
ملعقة صغيرة من الباكنغ باودر 

الكميك د تكفي " أشخاص 


طريقة التحضير 
تخفق البطاطا المهروسة مع الجبن والملح والفلفل 


والحليب وصفار البيض المخفوق والباكنغ باوردر. 


ه يقسم مزيج البطاطا إلى قطع صغيرة بحجم حبة الجوز 


وتكور كل قطعة وتغمس بالدقيق. 


المخفوق ثم بالكعك وتحمر بالزيت على دفعات حتى 
يصبح لون الكرات ذهبياً. 
« توضع الكرات فوق ورق خاص ليمتص الزيت 


بطاطا كروكيت 


9 كيلو بطاطا مقشرة ومسلوقة ومهروسة‎ ١ 
صفار ؟ بيضات‎ 

١‏ ملعقتا طعام من الزبدة 

ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من الملح 

ب ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

كوب حليب ساخن 


بيضة واحدة مخفوقة 
١‏ كوب وثلث الكوب من الكعك المدقوق (المطحون) 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 
» تخلط البطاطا وصفار البيض والزبدة والتوابل معاًفي 
وعاء كبير. 


» يضاف الحليب الساخن إلى المقادير السابقة» وتخفق 
جيداً حتى تتخانس جميع المقادير ويصبح المزيجح اميد 

مرغ اليدان بالدقيق ثم يقسم المزيج إلى كميات 
متساوية وتصف على صينية عليها قليل من الدقيق 
وتوضع في الثلاجة مدة ١‏ دقيقة أو حتى تجمد. 

ادل كل نمي هلى هناة ريق البليوب رقاب تور 
على هيئة إصبع وتمرغ في البيضة المخفوقة ثم تمرّغ في 
الكعك المدقوق حتى تغطى جميع جوانبها. 

تسخن ” ملاعق طعام من الزبدة ويضاف إليها ؟ 
ملاعق طعام من الزيت ثم يضاف إليها عدد قليل من 
أصابع البطاطا وتقلى مدة ” أو 0 دقائق أو حتى تصبح 
قعبية اللوق. 

تصفى من الزيت على ورق نشاف وتقدم ساخنة. 


يمكن إضافة ملعقتي طعام من البقدونس المفروم أو ملعقتين 
صغيرتين من البصل المفروم إلى مزيج البطاطا قبل قليه . 


البطاطا المشوية بالفقشر 
بطاطات متوسطة الحجم 8 
1 ملعقتان صغيرتان من السمن أو الزبدة 
رشة ملح 
رشة فلفل 


الكمية تكفي " أشخاص 


« تغسل البطاطا وتنظف بفرشاة حتى يزول كل التراب 
العالق بقشرها. 

» تجفف جيداً ثم تدهن قشرتها بالسمن أو الزبدة, 
وتوضع في صينية في فرن حرارته 1474 ف وتخبز مدة 
تتراوح بين 44 و56 دقيقة أو حتى تنضج ويسهل 
الضغط عليها بالأصابع. 

« تشّق البطاطا بالسكين على شكل (انظر الصورة) 
ويوضع على هذا الشق قليل من الملح والزبدة وتقدم 
البطاطا فورا. 


9 كيلو من البطاطا‎ ١ 
أكواب من الزيت النباتي أو زيت الزيتون‎ 
باقتان من الكزبرة الخضراء‎ " 

4 فصوص ثوم 

١‏ ملعقة طعام من الملح 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


تقشر البطاطا وتغسل جيداً ثم تفرم إلى مكعبات 
صغيرة جداً وتحمر بالزيت على نار حامية على 
دفعات. 

» تصفى البطاطا من الزيت وتوضع جانباً. 

* تفرم الكزبرة الخضراء فرماً ناعماً وتغسل وتصفى. 

» يدق الشوم مع الملح ويضاف إلى الكزيرة الخضراء 
ويحمر في ربع كوب من الزيت الذي قليت فيه 
البطاطا على النار» ويقلب مدة ” دقائق. 


# تضاف البطاطا المقلية إلى الكزبرة وتقلب مرتين فقط. 
» يصب الحامض فوق البطاطا وتسكب في طبق وتترك 
حتى تبرد. 


البطاطا المهروسة ريوريه) 


1 بطاطات متوسطة الحجم 
٠‏ أو ؛ ملاعق طعام من الزبدة 
أ أو ؛/ا كوب من الحليب الساخن 
0 ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحريف (الحر) 
ملعقة صغيرة من البهار 
صفار بيضة واحدة (حسب الطلب) 


الكمية تكفي ه أشخاص 


3 


ه تغسأ البطاطا وتة -555 وتسلق '* مدة تتراوح بين 70 
وه #اذقيقلة أو سوق يكن إدعال شبركة فيهنا سهد لد. 


شاية ابرس اطاط 
» بعد هرسها جيدا يضاف إليها الحليب والزبدة وتخفق 


يضاف الملح والبهار والفلفل وصفار البيضة إلى 


وعاء فيه ماء ساخن ويغطى بقطعة قماش حتى وقت تقديمها , 


قالب البطاطا المهروساة 


كيلو ونصف الكيلو من البطاطا المقشرة و 
المسلوقة والمهروسة 

ه بيضات 

كوب من دقيق الخبز المحمص 

كوب من الزبدة 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من كل من مسحوق جوزة الطيب والقرفة 

ملعقة صغيرة من الخل 


الكمية تكفي / أشخاص 


طريقة التحضير 

يفصل بياض البيض عن صفاره. 

يخفق بياض البيض حتى يصبح مثل الرغوة. 

تخفق الزبدة حتى تصبح مثل الكريا ثم يضاف إليها 
صغار اليغن ويقنق الأرج. 

يضاف الخل إلى مزيج صفار البيض ثم يضاف المزيج 
إلى البطاطا. 

يدهن قالب خاص بالجاتو مرتفع في الوسط بالزيدة 
جيداً وينثر فوق الزبدة الخبز والتوابل بالتساوي. 

» يضاف بياض البيض المخفوق إلى مزيج البطاطا 
ويخلط بالملعقة من الأسفل إلى الأعلى حتى 
يشداظ #اما. 


» يصب المزيج في القالب بالملعقة وبالتساوي ثم يخبز. 


القالب فى الفرن الحار 5٠ ٠(‏ ف) مدة 70 دقيقة. 
يقلب القالب فوق الطبق ويقدم فوراً مزيناً بالخضار 
الموضوعة فى وسط حفرة القالب أو حول البطاطا. 


قلقاس بالطحينة (طاجن) 


( كيلو قلقاين 

كوب من الحمص المنقوع 

١‏ كوب من الزيت للقلي 

كيلو من البصل 

كيلو من الطحينة 

كوب من الزيت لتحمير البصل 
عصير كيلو برتقال 
عصير كيلو ليمون بوصفير 
عصير ليمونتين حامضتين 

ملعقة طعام من الملح أو حسب الذوق 

١‏ ملعقة طعام رب رمان 


الكمية تكفي ه أشخخااص 


عط يقه | لتحصضير 

قشر القلقاس ويقطع إلى مكعبّات أو دوائر بسماكة / 
سنتيمتر ثم ينثر عليها الملح وتترك جانباً مدة ربع ساعة. 
تغسل قطع القلقاس بالماء عدة مرات ثم تصفى وتوضع 
فوق قطعة قماش حتى تجف. 

تحمّر دوائر القلقاس بالزيت حتى يصبح لونها ذهبياً 
وتوضع جانباً. 

يقشر البصل ويفرم إلى جوانح ويحمر ببقية الزيت 
حتى يحمر ثم يصفى من الزيت. 


* يوضع البصل والحمص في قدر على النار وتضاف إليه 


5 أكواب ماء ويترك يغلي مدة 0 دقائق ثم تضاف قطع 
القلقاس إلى البصل والحمص وتترك تغلي حتى تصبح 
ددن "بب» 

يعصر البرتقال وا حامض والبوصفير ويضاف العصير 
كل إلى الطحينة ويخفق فق المزيج حتى ينعم ويتجانس: . 


على الدار ان يقلي تضاف الطحينة إلى القلقاس 
وتترك على نار متوسطة حتى تغلي. 


«تهز القدر من حين إلى آخر حتى يبدأ زيت الطحينة 


(السيرج) يظهر على سطح الخليط. 
يضاف كوب من الماء الغالى أو أكثر إلى الخليط إذا كان 
جامداً. يجب أن تكون كمية الصلصة وافرة. 


«تترك جانباً حتى تبرد وتقدم باردة. 


بحنامنا با لسينيه 


كيلو بطاطا مسلوقة م9 
الكوب من الخبز المحمص الناعم (أو كعك ناعم) لد 

1 كوبان وتضف,الكوات من اللي | لمقادير 
٠”‏ ملاعق صغيرة من الملح 

كوب من الزبدة أو الزيت لدهن الصينية (صينية قطرها 64٠‏ 


ملا 


كوب من السمن أو الزبدة 

ملعقة صغيرة من البهار 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة قرفة 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


جح طريقة الحصير 

ه تغسل البطاطا جيداً وتسلق (راجع طريقة سلق 
البطاطا). 

« تقفشر البطاطا م حجان 


0 
0 


َ 


حتى لبر ذ. 


* تهرس البطاطا بمطحنة اللخضر وتعجن مع الملح 
والحليب حتى تصبح ملساء. 

» يحضر الحشو (كما جاء في وصفة البطاطا المحشوة»). 

« يدهن قعر الصينية بالزبدة وينثر فوقها نصف كمية 
الكعك الناعم. 

#يرق قليل من معجون البطاطا بين الكفين المبللين إلى 
سماكة ؟ سقيعقر وتصق افوق الكعك. 

» تصف القطع المرقوقة الواحدة بجانب الأخرى حتى 
تغطي قعر الصينية. 

ميال الكش امام ويشففظ على الطانلا سس #اعضق 
ببعضها البعض وتصبح متماسكة. 

تغطى البطاطا بكمية الحشو. 

ترق بقية كمية البعطاظا بين الكفين البلليخ بوقصف قوق 
الحشو حتى تغطي الحشو تماماً. 

» يدهن وجه البطاطا بقليل من الحليب ويملس سطحها 
باليد. 

« تنثر بقية كمية الكعك الناعم فوق سطح البطاطا. 

« توضع الصينية في الفرن الحار وتترك مدة ١١‏ دقيقة. 

* تقدم ساخنة وتقطع إلى مربعات وتقدم بملعقة كبيرة 


؟ كيلو بطاطا متوسطة الحجم م 9 
كيلو من اللحم المفروم 
١‏ بصلة مفرومة فرما ناعماً 
كوب من الصنوبر 
,ا كوب من الزيت أو الزبدة لتحمير اللحم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
" كوبان من الزيت النباتي لتحمير البطاطا 
كوبان ونصف الكوب من الماء 
36 كوب من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
الكمية تكفي " أشخاص 


3 
اا حم 
4-5 
خم - *- 3 
7 2 
لبيسصسية 
ع 
طق 5 5 


هتتهر اليطاطا وتقسا . 
#تنقر البطاطا بالمنقار من أحد جوانبها ويجوف داخلهاء 


شرط أن اتكون سداكة قشرة الطاطا سيمت واحلك. 


» يوضع الزيت في مقلاة ويوضع على النار. 
» تحمر حبات البطاطا المنقورة وتوضع جانباً لتبرد. 


الحسو 

« يوضع الزيت في مقلاة ويوضع على النار. 

« يحمر الصنوبر ويرفع من الزيت. 

* تضاف البصلة المفرومة واللحم المفروم إلى الزيت. 
هيضاف الملح والصنوبر والتوابل إلى الحشو 
ويحرك الخليط على نار متوسطة الحرارة مدة ١6‏ 


هو 


دفيقة. 

» يرفع الحشو عن النار ليبرد. 

نتحشى حبات البطاطا باللحم حتى العنق. 

تصف البطاطا فى صينية خاصة بالفرن. 

« يضاف اماء والملح وعصير الحامض إلى البطاطا. 
توضع الصينية في الفرن الحار وتترك مدة "١‏ دقيقة. 
تقدم ساخنة مع الأرز. 


كبّة البطاطا أنصاف البطاطا ا محشوة 
(أقراص) المحشوة باللحم 5 رؤوس بطاطا كبيرة الحجم 
١‏ كيلو بطاطا ١‏ كوب من الزبدة 
١‏ بصلة مفرومة 0 ملاعق طعام من الدقيق 
٠‏ أكواب برغل ناعم سم الكوب من جبن الغرويير المبشور 
؟ كوبان من الحليب السائل 


كوب من الدقيق 
أرننا” ١‏ ملعقة صغيرة من| 

؟ أوقيتان من اللحم المفروم 0 0 

١‏ بصلة مفرومة ناعماً (للحشو) رشة بهار ورشة زتجبيل 

١‏ كوب من الجوز المفروم أو الصنوبر يصن 

ملح حسب الطلب كوب من الفطر المفروم 


ملعقة ه خح ومن كل من البهار والقرفة / كوب من الفليفلة الحمراء المفرومة 
١‏ ملعقتا طعام من السمّاق الكمية تكفي / أشخاص 


الكمية تكفي ؛ أشخاص كا ع0 د 
بي طريقة التحضير » تقشر البطاطا وتغسل ثم تقطع طولياً إلى نصفين. 
مساق البطاطا وات وقطبمن وطلسنة اقفر . تعمل حقرة دال ألصاف البطاطًا فلعقة صغيرة أو 
«يفسل البرضل ويترك جاتباحتى يتشرب لماه ثم يطحن ١‏ سكين صغيرة 
مع البصلة المفرومة في الخلاط الكهربائي » توضع © أكواب من الماء في قدر ويضاف إليها ملعقة 
ل 1متاع 0/]2). 


صغيرة من الملح. 
تضاف البطاطا والدقيق والتوابل وملعقة طعام من 


ا : 2 3 
الملح إلى البرغل ويعجن 0 وكفبمالل ابيا" أقواف ماء و يقب ةالريةة 
* توضع ملعقتا زيت في مقلاة وحمر البصلة المفرومة والمللح 
فى الذبل: كم يساق الليجم الف شلب 
98 ى تذبل» لمن لات » توضع البطاطا علي النار المتوسطة. تُغطى الصيئنية 
كس ٍ بروق البيوم وقفرك على الدار النقيقفة مدةة 
تضاف رشة ملح ورشة البهار والقرفة والسماق ئَ 
/ 1 000 ٍ- ا كو 
والجوز المفروم إلى اللحم وتقلب المواد جيدا على الور ! 
نا فى هذه الاثناء محضر الصلصة البيضاء*» ثم يضاف 
9 : 
. +]. ا دك : إليها صفار البيض المخفوق مع الزنجبيل والجبن و تحرك 
تعجن البطاطا مرة ثانية وتقسم إلى قطع بحجم 3 ل مع الز 5 5 كر 
|| 5 0 الصلصضية:. 
تجوف كل قطعة بنقرها بالإصبع و تحشى بالحشه وتؤلىه 22 *# يحشى كل نصف بطاطا بخليط الصلصة وتحمر البطاطا 
عي د طني لا اتساب للءة [ْ في الفرن الحار مدة ١0‏ دقيقة. 
» تحمر بالزيت وتقدم ساخنة مع | لسلطة. ظ # تقدم البطاطا ساخنة. 


كبة حيلة ‏ كباة البطاطا 


١ كيلو من البطاطا و‎ ١ 

2 كوبان من البرء‎ ١ 
ا لمقادير‎ 0 

- ملعقتا طعام من الدقيق‎ ١ 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح أو (حسب الطلب) 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من الكمون والكزبرة الحافة والفلفل 

الحريف والمرد كوش 

باقة كزبرة خضراء مفرومة 
الحشو 


أكواب من شرائح البصل 

كوب من الحمص المسلوق قليلاً 

ملعقة صغيرة من الكزبرة الحافة والكمون والفلفل 
/ كوب سماق 

٠‏ ملاعق طعام من رب الرمان حسب الطلب 

كوب زيت زيتون 


الكمية تكفي / أشخاص 


لل 1 لحضير 

« تسلق البطاطا وتقشر وتهرس ناعما . 

ه يضاف إليها البرغل الناعم والتوابل والملح وتعسجن 
« تتبع طريقة صنع كبة اليقطين وتخبز وتقدم باردة. 
دمع لمكن أق الا مدقن الصيتيةة وبدلا عرد شعبها 
تقرص إلى أقراص مثل أقراص الكبة وتحشى بالحشو 
وتمويالويت أوالسمن. 


صينية البطاطا بالجين 


9 كوب وثلث الكوب من البطاطا المسلوقة  2م‎ ٠ 
ملاعق طعام من الحليب الساخن‎ " 
كوب من الحبن المبشور‎ 
رشة ملح ورشة فلفل أسود‎ 
ملعقة طعام من البصل المفروم فرماً ناعماً‎ ١ 
ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً‎ ١ 
بياض بيضتين‎ 
كوب من الزبدة‎ 
الكمية تكفي " أشخاص‎ 
بج طريقة التحضير‎ 
يخفق صفار البيض والبطاطا المهروسة والحليب والجبن‎ » 
ثم تضاف التوابل والملح والبقدونس والبصل إلى‎ 


الخليط ويحرك جيداً. 


» يخفق بياض البيض حتى يصبح خفيفاً ثم يخلط بياض 
ه يسكب خليط البطاطا بالملعقة فى الصيئنية المدهونة 
بالزبدة ولا يملس سطح الخليط بل يترك على حاله ثم 
تصب الزبدة الذائبة على سطح البطاطا. 

* تخبز البطاطا فى الفرن الحار 5٠٠‏ ف مدة ١١‏ دقيقة. 
تقدم البطاطا ساخنة مع فخذ اللحم المحمر. 


البطاطا المحشوة بالخضار 


5 كيلو من البطاطا المتوسطة الحجم م‎ 1*١ 
كومن الصاصة البيضاء المكسفة‎ --١ 
: كوب من الجبن المبشور‎ 
كوب من البازيلا المسلوقة‎ 
كوب من اجور المفروم المسلوق‎ 
كوب من الفلفل الأحمر ال حلو المفروم‎ 0 
ملعقة طعام من البقدونس المفروم‎ - 4 
ملعقة صغيرةمن الملح‎ ١ 
رشة بهار ورشة قرفة‎ 
كوبان من الزيت النباتي لتحمير البطاطا‎ 35 
كوبان ونصف الكوب من الماء‎ 
لمر لبوق باعي‎ 


الكمية تكفي " أشخاص 


» تنقر البطاطا من أحد جوانبها ويجوف داخلها شرط 
أن لاتقل سماكة قنشرة البطاطا عن سشيمكر واحد 
حو يا ع اللي كياد الطهي 2 

» تحمر البطاطا بالزيت وتوضع جانباً. 

تخلط الصلصة مع الجبن المبشور والملح والتوابل 
والخضار بالشوكة. 


تحشى حبّات البطاطا بالحشو جيداً. 

تصف البطاطا في صينية خاصة بالفرن ويضاف إليها 
الماء وعصير الليمون ورشة ملح. 

تحمر البطاطا في الفرن الحار 5٠٠5‏ ف مدة ١١‏ دقيقة. 


تقدم البطاطا ساخنة مع طبق الروستو. 


يخنة البطاطا 
>" كيلو بطاطا قديمة 
كيلو ونصف الكيلو من لحم الضأن الموزات 
رأسان كاملان من الثوم » مقشران 
“ باقات من الكزبرة الخضراء المفرومة فرماً ناعماً 
٠‏ أكوب ماء لغلي اللحم 
كوب من عصير الليمون الحامض 
1 أكواب زيت نباتى لتحمير البطاطا 
7 ملعقتا طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 


رشة فرفة 


الكميه تكشي ٠شخاص‏ 


» يوضع اللحم والماء في قدر على نار متوسطة حتى يغلي 


الماء . 


نا 


تزال الزفرة أو الزبد كلما ظهرت على سطح الماء 
بملعقة كثيرة الثتقوبء ثم تغطى القدر وتترك على نار 
خميفة مدة ساعة. 

* تقشر البطاطا وتغسل وتقطع إلى مكعبات متوسطة 
الحجم. ثم تقلى بالزيت وتصفى. 

* تفرم الكزبرة الخضراء وتغسل جيداً وتصفى. 

» يدق الشوم ويقلب مع الكزبرة الخضراء على النار في 
ربع كوب من الزيت النباتي أو السمن. 

» عندما يذبل الثوم والكزبرة يرفع الخليط عن النار 
ويضاف إلى اللحم الناضج مع التوابل والحامض 
والبطاطا المحمرة. 

* تشرك القدر على النار حتى تغلي البطاطا والكزبرة» 
تغطى القدر ثم تخفف النار وتترك عليها مدة 0 دقائق 
دون أن تخرك البطاطا كى لا تهرس. 

تقدم يخنة البطاطا ساخنة مع الأرز. 


البندورة المججحشوة 
مع الفلفل اللأخضر الحلو 


١‏ كيلو بندورة حمراء جامدة مر 
5 أوقيتان من اللحم المفروم المقادير 
؟ بصلتان 
٠:‏ كوب من الصنوير 
كوب ونصف الكوب من السمن أو الزبدة 
4 فصوص ثوم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح للحشو 
/ ملعقة صغيرة من الملح للمرق 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


> هب 4 ث ءدهة + 


#اتغسل الخضر وكترك جانبا لتضفى هرق الماء. 

* يفرم البصل فرماً ناعماً. 

: توضع " ملاعق طعام من السمن في مقلاة على نار 
متوسطة الحرارة. 

* يضاف البصل المفروم واللحم المفروم إلى المقلاة. 


يترك الخليط على النار مدة ١‏ دقيقة مع التحريك بين 
حين وآخر. 

ترفع المقلاة عن النار وتوضع جانبا. 

الصنوبر فيها ثم يرفع من السمن ويوضع جانبا. 

ترتب البندورة والفلفل الاخضر في طبق زجاجي 
خاص بالفرن. 

تقطع حلقة من جهة عنق كل بندورة بسكين حادة 
وتزال البذور والأجزاء اللحمية من داخل البندورة 
بسكين وتترك جانباً. 

تحشى البندورة باللحم المفروم والصنوبر» ثم تغطى 
بالحلقة التى قطعت بالسكين. (انظر الشكل). 

الأبيض اللحمى من داخل الفلفل. 

يحشى الفلفل بالحشو ثم يغطى بال حلقة المقطوعة بالسكين. 
توضع البندورة والفلفل في طبق زجاجي خاص 
بالفرن (بايركس). 


.يدق الثوم مع الملح ويخلط مع أجزاء البندورة اللحمية 


المنزوعة من داخل البندورة ونصف كوب ماء. 


* يصب مزيج الثوم والبندورة فوق الفلفل والبندورة؛ ثم 


يوضع الطبق أو الصينية في فرن ساخن مدة ١١‏ دقيقة. 
تقدم البندورة والفلفل ا حلو ساخنة مع الأرز المفلفل. 


البندورة المشويه 
"' رؤوس بندورة كبيرة 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة المذوبة أو المارجرين 
/ ملعقة صغيرة من الملح 
/ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 


الكمية تكفي " أشخاص 


7 5 : روه ١‏ 1 ؟ 

طريقة الداحضير 

* تغسل البندورة وتقطع بالسكين بالعرض. 

« توضع أنصاف البندورة على صينية ويدهن سطح 
البندورة بالزبدة المذوبة ثم ينشر عليها الملح والفلفل 
الأمبوة, 

# توضع البندورة نحت شواية تبعد حوالى / سنتيمترات 
عن سطح البندورة» وتشوى مدة © دقائق. 


البندورة مع الحبن بالفرن 


؟ بندورتان كبيرتان 8 
كوب من جبن الموزاريللا » المبشور 3 
ملعقة صغيرة من الصعتر الياسس 
فص ثوم واحد مطحون 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


08 قبرية | لاحضير 

«تدى الشواية الموجودة في الفرة. 

« تقطع كل بندورة إلى شرائح بالعرض. 

«اتقطى غتله اشاح يلون وموضم فى ضيفي خناضة 
بالفرن. 

* في وعاء صغير» يخلط الزيت والثوم والصعتر ويصب 
المزريج فوق البندورة. 

تشوى قطع البندورة من " إلى 5 دقائق حتى يذوب 
الجبن ويحمر قليلاً. 

يزين طبق البندورة بالخس المفروم ويقدم حالاً. 


يخنة البندورة باللحم 


ع م 
| لمقادير 

1 كوب صنوير 0 
/ الكوب من السمن أو الزيت لقلي الصنوبر 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
/ ملعقة صغيرة من القرفة 

الكمية تكفي ه أشخاص 


2 طريقة التحضير 
يقشر البصل ويفرم فرماً خشناً ويوضع جانباً. 
يوضع السمن في مقلاة على نار معتدلة ويحمر 
الصنوبر فيه. 
# يرفع الصنوبر من السمن ويوضع البصل واللحم 
المفروم مكانه في السمن. 
يحرك البصل واللحم المفروم على نار معتدلة ثم تضاف 
التوابل إليهما وتقلب على نار خفيفة مدة ١0‏ دقيقة. 


[ في وعاء فيه ماءتغلي توضع البندورة مدة دقيقة فقط 
ثم ترفع من الماء» وذلك ليسهل تقشيرها. 

» تقشر البندورة وتفرم فرماً حشناً وتضاف إلى اللحم 
والبعبنل, 

» يحرك خليط البندورة واللحم ويترك على نار خفيفة 
مدة ١6‏ دقيقة أو حتى يجف مرق البندورة. 

» يستحسن عدم تحريك البندورة لئلا تهرس ويستعاض 
عن ذلك بهز القدر بين الحين والآخر. 

تسكب البندورة في طبق كبير وتزين بالصنوبر المحمر 
وتقدم ساخنة مع الأرز المفلقل. 


89 كيلو من الجزر مم‎ ١ 

00 ملعقتا طعام من الزبيدة‎ ١ 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

١‏ كوب من الحليب السائل 

؟ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
عمور لحورنة حائفة 


الكمية تكفى / أشخاص 


0 


08 يق التحصضير 

يغسل الجزر ويقشر ثم يغسل مرة ثانية ويقطع إلى 
شرائح رقيقة ويحمر بالزيدة. 

ه يضاف كوبان من الماء إلى الجزر ثم تغطى القدر ويترك 
على النار يغلي مدة ربع ساعة. 

* يرفع غطاء القدر ويترك الجزر على النار الخفيفة مدة 
١٠١‏ دقائق. 

| يضاف الدقيق إلى الحليب ويخفق المزيج. 

#يرفع الجزر من مرقه بواسظة ملعقة متعددة الثقوب ثم 
يضاف مزيج الدقيق والحليب إلى القدر ويحرك المزيج 
حجيد|. 


« تخفف النار وتترك القدر على النار مدة '” دقائق. 


المزيج. ثم يضاف الجزر ويترك الخليط حتى يغلي. 


يقدم الجزر مزيئاً بالبقدونس إلى جانب كتف الضأن 


الجزربالزيدة 


6 جررات متوسطة الحجم (حوالى كوبان 7< 1170 | 

جزر مفروم) 0 

كوب زبدة 

” ملعقتان صغيرتان من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة صغيرة من السكر 

ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ كوب من خلاصة اللحم (أو مكعب من خلاصة الدجاج 
مذوّب في كوب من الماء المغلي) 

١ 1 كوب‎ ٠ 

؟ ملعقتاطعام من الدقيق 


الكمية تكفي ه أشخااص 


> يي . 


طريقة التحضير 


و ام 8 1 ف 0-7" , 
» ينظف الجزر وتنزع أوراقه ثم يقشر ويفرمدوائر 


* تذوب الزبدة في طنجرة فوق نار هادئة ويضاف إليها 


الجحزر والبقدونس والسكر والملح. 


تغطى الطنجرة بإحكام وتترك على النار مدة ١6‏ دقيقة 


أو حتى يصبح الجزر طرياً بعض الشىء. ويحرك من 


إغلاقه بإحكام ويخض المرطبان جيداً حتى يمتزج الماء 
والداقيق. 


* يرفع الجزر بملعقة كثيرة الثقوب ويوضع جانباً في طبق 


ساخن ويغطى. 


* تصب خلاصة اللحم في الطنجرة التي طبخ فيها الجزر 


» يعاد خض المرطبان جيداً ثم يضاف مزيج الماء والدقيق 
إلى خلاصة اللحم تدريجيا ويحرك الخليط باستمرار 
حتى يغلي ثم تخفف النار ويترك عليها مدة تتراوح 
بيت “أو 8 دقائق. 

» يصب هذا المزيج فوق الجزر ويقدم. 


الجزرالدهبي 
5 جزرات متوسطة الحجم حم 5 
ملعقتا طعام ونصف الملعقة من الزبدة د 
ٍ | لمقادير 
"' ملاعق طعام من السكر 


الكمية تكفي : أشخااص 


بج طريقة التحضير 

ينظف الجزر ويقشر ويقطع قطعاً عمودية ثم يسلق مدة 
تتراوح بين ١0‏ و ١0‏ دقيقة. 

ه يصفى الجزر المسلوق من الماء تماماً. 

ه في هذه الآثناء تذوب الزبدة في مقلاة كبيرة ثم يضاف 
إليها السكر وتحرك جيدا فوق نار هادئة. 

هيضاف الخررويقلب جيدا حتى يغطى قاماً بالخليظ 
ويصبح ذهبي اللون. 


0 1 3 و‎ 0 ١ 3 0 1 . 


١ *‏ االن 
الجزر المحشو 
١‏ كيلو جزر كبير 
؟ كوبان من الزيت النباتي لقلي الجزر 
؛ا كوب من ثمر التمر الهندي 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
6" أكواب ونصف الكوب من الماء 
فصوص ثوم 
الحشيق 
كوب من الأرز 
١‏ ملعقتا طعام من السمن أو الزيت 
١‏ أوقية من اللحم المفروم 
رشة بهار ورشة فرفة 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


الكميه تكفي : أشخخااص 


* يقشر الجزر ويغسل ثم يحفر بال منقار ويجوف ويغسل 
مرة أخرى. 

ه يحضر الحشو فينقى الأرز من الأوساخ ويغسل بالماء 
شيا 

«تضاف التوابل والملح إلى الأرز ويخلط جيداً. 

يضاف اللحم والمفروم والسمن إلى الأرز ويقلب 


هيحشى الجزر إلى ثلاثة أرباعه دون الضغط على 
الحشو. 

« يوضع الجزر المحشو في مقلاة ويحمر قليلا بالزيت ثم 
يرفع ويصف في طنجرة أو قدر. 

ينع القمر الهددق في كزيين من اللاء ثم يعصر باليد ويؤخيد 
عصيره ويضاف مع الماء إلى الجحزر المحشو حتى يغمره. 
تقطن القدر وترم على انار نض يقلي 

«اتشلف الثار ته وسرك طلى النار الوادفة مانة ساعة 
ولفافي: 


* يقدم ساخناً مع مرق الجزر. 


1 كتيلو مخ الكبيزة 
؟ بصلتان 
كوب من زيت الزيتون 

باقة كزبرة خضراء (حسب الطلب) 


'" فصوص من الثوم 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة فلفل أسود 
:ا كوب من الماء 
الكمية تكفي ه أشخاص 


بيدا 
١‏ خرن 
1-0 وديف 


0 3ت 0 


: تنفى المخبيزة من الأوراق الصفراء والعروق اليابسة 


7 ْ 0 قر وها ناعم 

تتبع طريقة تحضير مقلوبة الباذنجان» ولكن يستعاض ا اعد ا لا ف 
ع الباقفباق: . مم اللبوى الاق ليا را 3 * تغسل طيرز لإاعالنا مانت ء وصفى. 
1 دأ ديق :يفرم البصل ناعما ويدق الثوم مع الملح. 
لسمن تنقى الكزبرة الخضراء وتفرم وتغسل . 


5 
1 


0 
00 
1 3 


1١ 
. 0 
6 
ا‎ 


: 
5 


: 
3 


يوضع الزيت في القدر ويحمر البصل قليلا ثم تضاف 
الخبيزه ويحرك الخليط على النار المتوسطة الحرارة ثم 
٠ 0‏ 

يضاف الثوم والكزبرة إلى ابيز 6. 

ه تحرك الخبيزة ويضاف إليها الماء ثم تغطى القدر وتئرك على 
النار الخفيفة مدة ١٠١‏ دقيقة أو حتى تنضج عروق الخبيزة. 
:تقدم الخبيزة باردة مزينة بالبصل المحمر وينثر فوقها 


من الممكن إضافة نصف كوب من 
الخبيزة قبل تقديمها بخمس دقائق . 


خبيزة باللحم 

؟ كيلو من الخبيزة 2 5 
كيلو من اللحم الموزات 
الأبضلة كمرة مفرومة 
١‏ كوب من الحمص المسلوق 
كوب من الزبدة أو الزيت النباتي 
٠١‏ أكواب من الماء 

رشة بهار ورشة ملح 

الكمية تكفي / أشخاص 


2 ره الوم 

تنقى الخبيزة من الأوراق الصفراء والعروق الغليظة 
وتفرم فرماً ناعماً. 

تغسل الخبيزة عدة مرات وتصفى. 

يوضع الزيت في القدر وتحمر البصلة مع اللحم مدة 
ربع ساعة. 

يضاف الماء إلى اللحم وتغطى القدر وتترك على النار 
الخفيفة» بعد أن يغلي الخليط مدة ساعة» أو حتى ينضح 
اللحم. 

تضاف الخبيزة إلى اللحم وتضاف التوابل. ويحرك 
الخليط وتغطى وتترك على النار الخفيفة مدة ربع 
ساعة. 


اياف الشمص السلوق إلى القبيزة رمى ك قله 


الخمص المسلوق لى 


ووترك على الثار علة :6 دقاتق أحفرى. 


تقدم الخبيزة مع الأرز المفلفل. 


الخيار المحشو 


92 كيلو خيار متوسط الحجم‎ ١ 
كو نااوصة نات تلقل اعفنا‎ 
ب‎ 00 : 
كوبا زيت نباتي لقلي 1 .. , المقاد‎ 
كوب من التمر الهندي (أو ملعقتا طعام من رب الرمان)‎ ١ 
ملعقة طعام من الملح‎ ١ 
هه أكواب من الماء‎ 


الحشو 
١‏ أوقية من اللحم المفروم 
كوب من الأرز 
رشة بهار ورشة قرفة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقتا طعام من السمن (أوالزيت) 
الكمية تكفي ه أشخاص 


طريقة التحضيم 


«يقميل الخيار زتققطم جوائيه بالسككوة. 
« يحفر الخيار ويجوف داخله بالمنقار وينقع في إناء فيه 


2 
31 


95 


بعد ٠١‏ دقائق؛ يصفى من الماء؛ ويوضع جانباً. 
» ينقى الأرز من الأوساخ ويغسل بالماء ويصفى. 
* تضاف التوابل والملح إلى الأرز ويخلط جيداً. 
يضاف اللحم المفروم والسمن إلى الأرز ويقلب الأرز 
واللحم جين 

ينقع التمر الهندي بكوبين من الماء الساخن ويوضع 
ايا ثم يحشى ويقلى الخيار كما جاء في طريقة 

حشو الجزر. 

يعصر التمر هندي ويصفى. 
«يضف الخيان المحشو فى كدر ويباف إلية اذاه وعضير 
التمر الهندي حتى يغمره ثم يوضع على النار. 


» بعد أن يغلى تغطى القدرء ويترك على النار مدة ساعة. 


قالب الخضربالرقاق 
١‏ رقاقات من العجين قطرها "٠‏ ستتيمتراً (لاقة2 01110 ور 59 
١‏ كيلو سبانخ ا 
كوب جبنة غرويير مبشورة 
كوب جبنة بيضاء مبشورة 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 


كوب زيت نباتي 
/ كوب زبدة 
" بيضات 
رشة بهار » رشة فلفل أسود ٠رشة‏ ملح 
" ملعقتا طعام جبنة غرويير مبشورة 
الكمية تكفي “شخاص 


يق | لتحضير 


* تنقى أوراق السبانخ وتغسل ثم تفرم. 
# يسلق السبانخ في الماء الغالى مدة ١‏ دقائق» ثم يصمى 


هين ابذاك ويسوصير 


عات 1 فخ الزولة أ ارك (مسمحسية أذ 
يكون قعر الصينية مستقلاً). 


تغطي القعر والجوانبء ثم توضع 4 رقاقات فوق 
الأولى بعد دهن كل طبقة بقليل فيزم الؤيت. 


يغطى البيض ب 


اترص الرقاق جيداً في القعر وعلى الجوانب ويسكب 


السبانخ فوق الرقاق ويتشر فوقه نصف كمية الجين 
وتصات كمية الزيلة. 


لمبروش والتوابل. . 


يسكب خليط اللكين والدقيق فرق السياقخ, 


يُحفر بانتباه ست حفر في خليط الجبن والدقيق ثم تكسر كل 
بيضة؛ وتسكب في حفرة:؛ مع المحافظة على شكلها. 

ينشر قليل من الفلفل الأسود والملح والزيدة الذائبة 
وملعقتا الجبن المبروش فوق البيض. 

ببقية الركاق بعك مسح كل رقافة يقليل من 
الزيت» وترص جوانب الرقاق جيداً حتى تلتصق 
بالرقاق الذي على حافة القالب أو الصينية. 

يدهن سطح الرقاق بالزبدة ويدخل القالب إلى الفرن 


الحار 1/5" ف لمدة نصف ساعة ويقدم ساخناً. 


مسبحة الدرويش 


كيلو بطاطا 

كيلو جزر 

كيلو كوسا 

كيلو باذنجان 

١‏ كيلو بندورة 

: بصلات 

١‏ كوب من السمن أو الزيت النباتي 


“ أوقيات من اللحم «الموزات») 
عصير ليمونة حامضة 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

رشة بهار .» رشة قرفة 


الكميه تكفي ه أشخخاص 


* يقشر البصل والباذنجان والجزر والبطاطاء وتغسل كلها 


ثم تقطع إلى قطع متوسطة الحجم. 


يغسل الكوسا والفلفلة الخضراء ويقطعان إلى قطع 


«تقشر البندورة وتفرم فرماً ناعماً 
إليه البصل واللحم والملح والبهارات وتقلب المواد مدة 
4 دقائق ثم تضاف إليها البندورة والجزر وتترك على 


قار خايانة مذة + 3ق 


89 


* يوضع اللحم والخنضار في صينية داخل فرن حار مدة 


0 " دفيقة. 


500 
كيلو من اللحم المفروم 
1 بصلتان متوسطتا الحجم 

كوب صنوبر 


1 كوب سمن أو زبدة اوزيت 


١‏ كوب ماء 
" ملعقتا طعام من الدقيق 


كوب زبدة لقلى السبانخ 
رشة بهار ورشة قرفة وفلفل أسود 
الكمية تكفىي ه أشخاص 


يبي عو بي حي بيو 


بج طريقة التحضير 


ويغسل عدة مرات بالماء البارد ثم يصفى. 

* يوضع السبانخ في كمية من الماء المغلي مدة 5 دقائق 
ويصمى جيدا. 

.يوضع السبانخ في قدر مع ربع كوب زبدة أو سمن 
ويقلب على التار مدة 8 دقائق ثم يذوب الدقيق في 
كوب الماء ويضاف مع رشة ملح ويقلب السبانخ جيداً 
ويرك على الثار مدة #ادقائق اخرى. 

يسكب في طبق زجاجي ثم يوضع جانباً. 

يقل الضترير جل ريحي لالم يفي . 

يضاف البصل المفروم واللحم المفروم مع التوابل 


لال ل 


والملح إلى السمن, وتقلب المواد على نار متوسطة مدة 


١5‏ دفيقة. 


خفيفة مدة ٠١‏ دقائق أو يوضع السبانخ في فرن حار 


عو بى مو 


مدة 0 "١‏ دفيقة. 


؛ يزين بالصنوبر ويقدم ساخناً مع الأرز المفلفل. 


يخنكها بانخ 


؟" كيلو من السبانخ 
/ كيلو من لحم الموزات 
١‏ -يفيلة مقزومة 


كوب سمن أو زيت نباتي 

© أكوات من الماء 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ كوب حمص منقوع (حسب الطلب) 
رشة بهار ورشة فلفل أسود 


الكمية تكفي / أشخاص 


١ :7 


طريقة التحضير 


ينقى السبانخ من الأوراق الصفراء ويفرم فرماً ناعماً 


ويغسل عدة مرات ثم يصهى. 
يوضع السبانخ في كمية من الماء الغالي مدة دقيقتين ثم 
يصفى من الماء ويترك جانباً. 


المفرومة مدة 0 دقائق. 


على النار فدكة تضصضفه ساعة. 


تضاف التوابل والملح والسبانخ إلى اللحم ويحرك 


. 
لاعسلا 


صل 


00 


* تغطى القدر ويترك السبانخ على النار مدة ٠١‏ دقائق. 


يقدم السبانخ مع الأرز المفلفل. 


ورق السلق المحجشو بأ لديكم 
كيلو من ورق السلق 7 9 
ملعقة صغيرة من الملح : 
كوب من السمن 
الحقيق 
١‏ كوب من الأرز المصري 
؟" أوقيتان من اللحم المفروم 
كوب سمن أو زبدة 
ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 


الكمية تكفي ه أشخاص 
5 ْ ورق |١‏ ]6 وتقطع عروقه أو أضلاعه ويحتفظ 
بها للسلطة. 


#يسلق ورق السلق بوضعه في الماء المغلى مدة ثانية فقط 
يحضر ورق السلق ويحشى ويطهى (كما جاء في 
وصفة ورق العنب المحشو باللحم). 


ا 
: ا ا 
0 

0 11 0 
0 
مال 7 رلك 


السلى بالطحة (راجع بابب الصاضانت). 


5 58 م 
الفطرالمقلي مع الثوم 
١‏ علبة متوسطة الحجم من الفطر الجاهز 7 9 
ملغقة صغيرة من لملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
٠:‏ كوب زبدة 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
١‏ كمية تكفي 4 أشخاص 


و 


ه يصفى الفطر المعلب ويتبل بالملح والفلفل. 

» تذوب الزبدة في المقلاة ويضاف إليها الفطر والثوم 
ونحرك على النار مدة 5 دقائق. 

يزين الفطر بالبقدونس المفروم ويقدم ساخناً. 


١ 2 حو هام م :زيح الزيتون‎ <٠ 7 كيلو من العكوب‎ ١ 
| كيلو من حم الموزات الما ادا حةة جبير مط شرائح رفيعة د‎ 


ا كوب من الزيت النباتي ١‏ فصان من الثوم 
عصير ليمونة حامضة كيلو من الفليفلة الحمراء » المنظفة من بزورها والمقطعة 
8 "كيلو بندورة حمراء مقشرة ومفرومة 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح ملح 
رشة بهار ورشة قرفة ظ الكينة حال "اطياق 


الكمية تكفي 4 أشخاص 

طريقة التحضير له 

٠‏ يسخن الزيت في المقلاة ويضاف إليه البصل والثوم 
بالمطضخ وثة 5 5 تحبر ة 
بالطيخ وتقطع عووقه إني قطح صثيرة. .0 سعطسادضاف النليللة رفططى اللقانه ركم لهل 
يقض زيره وشوكه سباق ة أله إذا تر ك سماتبا ندوة 5 

* تضاف البندورة وتتبل بالملح حسب الرغبة وتترك على 
تقطع البعدلة إلى انطع مسرا وتقسمرصسع .0 الاره) دلي يدون تلية 
اللحم يملعقتي طعام من الزيت النباتى مدة ه 
ذهالوق: 
يضاف ” أكواب من 
الماء إلى اللحم وتغطى 
الفقدر وعندما يغلي 
اللحم تزال زفرة اللحم. 
7 تغطى القدر وتسيى أ 00 5 3 / 
ّ( ل ره سيت ١‏ كيلو مقتي كبير مستقيم م8 
على ر خفيفة مذه , عي ١‏ 0 لغيه 

الا ا اي ١‏ ملعقة طعام من الملح 2 
» تحمر بقية العكوب على دفعات ثم تضاف إلى اللحم الجيعو 
مع الملح والتوابل وتغطى القدر وتترك على النار مدة ١‏ أوقية من اللحم المفروم 
5 دقيقة. كوب من الارز 
لا يحرك العكوب حتى لا يهترىء. ١‏ ملعقتا طعام من السمن أو الزبدة 
يقدم العكوب ساخناً مع الأرز المفلفل. ملعقة صغيرة من الكراوية 
رشة بهار وفلفل أسود 


نار ساظة بنة خمس ذقاقق ورك مع جين إلى 


عندما تصبح البندورة لينة ومهروسة ترفع من النارء 
ويهدم الطبق باينا أو باردا فقرده أق إلى جانب اللحم 
أو الدجاج. 


القثاء (المقتي أوالففّوس) المحشو 


الكميه تكفي ه أشخاص 


2 طريقة ١‏ لتحم 
0 للحصير 
ميشل القت مار غنقة: 

يحضر المقتي ويحشى بطريقة الخيار المحشو نفسها. 
بصف المقشر فى تقدرويفياف إلبه كوبا من للا شم يوب 
وتترك على تار هادثة جذاً مذة ساعة وتصف. 
قير اتليخ فى مه الققراء ويطبخ () ثم يضاف إلى 
المقتي المحشو ويترك على النار ليغلي مدة 0 دقائق 


يقدم ساخناً. 


الفرع المحشو با 


؟ كيلو قرع 

؟ كيلو بندورة حمراء 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

© فصوص من الثوم 

؟ ملعقتا طعام من السمن 

الحشو 

٠“‏ أكواب من الأرز 

كيلو من اللحم المفروم 

ملاعق طعام من السمن أو الزبدة 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

ملعقة صغيرة من كل من البهار والقرفة 
رشة فلفل أسود 


الكمية د تكفي 6 أشخاص 


تجةا 
0 تفص لاؤس ند 
عه ا 
القرع ماب الم وسار بتار ويف 1 داعلة ورين خي 
إناء فيه ماء مدة ١‏ دقائق. 
يغسل القرع من الداخل والخارج ويصفى. 
ينقى الأرز من الأوساخ ويغسا بالماء ود يبصهى. 
» تضاف التوابل والملح الى الأرز ويقلب جيداً. 
«يشياف اللسم اتروع والسمن الى الأرؤ ريلب 12101 
مع اللحم جيداً. 


» تحشى كل قرعة :إلى ثلاثة أرباعها ثم تقلب على عنقها 


حتى يتوزع الحشو في داخلها. 

٠‏ توضع أعناق القرع في القادر مع ملعقتين من السمن. 
وتلوح على النار قليلا 

* يصف القرع المحشو فوق الأعناق ثم تعصر البندورة 
بمطحنة الخضار ويضاف عصيرها مع الملح إلى القرع 
الساير. 

بعد أن يغلي القرع تغطى القدر وتخفف النار ويترك 
مدة ساعة ونصف على نار هادئة. 

» يستحسن أن يكون القرع مغطى بعصير البندورة لكي 
يتشرب الحشو المرق. 

ل ا الثوم ويضاف إلى المرق 


من لمكن إضافة " ١‏ لصيو ثوم مدقوقة مع النعناع إلى القرع 
فبل تقديمه . 


0 
كه البيقطن 
© > ©>» 


أكواب من اليقطين الأصفر المسلوق ‏ و © 
والمصفى (كيلو من اليقطين) 1 

١‏ كوبان ونصف الكوب من البرغل الناعم لعادل2 

0 كوب من الدقيق 

5' ملعقتاطعام من الكزبرة الخضراء المفرومة 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من مسحوق الكمون والمرد كوش 


والكزبرة الحافة والكراوية والكركم والملح 


الحشو 
١‏ كوب من الحمص المسلوق قليلاً والمقسم أنصافاً 
4 أكواب من شرائح البصل الرقيقة 
ملعقة صغيرة من كل من مسحوق الكزيرة الجافة والكمون 
ملح حسب الذوق 
0 كوب سماق 
ملاعق طعام من رب الرمان 
كوب زيت زيتون 
رشة فلفل حريف 
الكمية تكفي ‏ أشخاص 


* يقشر اليقطين ويقسم إلى قطع متوسطة. . 

» يوضع كوب ماء في طنجرة الضغط البريستو ويضاف 
اليقطين إلى البريستو. 

بعد أن تصفر طنجرة الضغط تخفف النار وتترك البريستو 
على النار مدة ربع ساعة ثم ترفع عن النار وتترك حتى 
أبرة ثم تصق قطع الرقطبن. 

« يعصر اليقطين باليد قليلا ويضاف إلى البرغل الجاف 
النظيف ويعجن مع التوابل والملح ويغطى ويترك جانباً. 

يلوح البصل بالزيت فوق نار متوسطة الحرارة مدة 0 
دقائق أو حتى يذبل. 

تضاف التوابل والملح والحمص إلى البصل ويحرك على 
الغار مدة دقيقين أخخرون. 

© يرفع الحشو عن النار ويضاف إليه رب الرمان والسماق 
ويقلب جيداً (يجب أن يكون الحشو حامضاً). 

الذهرة صييتية 14178 سعيشرا بزيت الروون. 

يعجن البرغل واليقطين مع الدقيق جيداً حتى يتماسك ثم 


يضاف إليهما الكزبرة الخضراء وتعجن ثانية ويقسم 
العجين إلى قسمين. 

»يرق أول قسم بين الكفين على مراحل وبسماكة نصف 
سنتيمتر ويرص في الصينية المدهونة بالتساوي. 

» يسكب الحشو فوق الكبة بالتساوي ثم يغطى بالقسم 
الثاني من الكبة بنفس طريقة عمل أول قسم من الكبة. 

« يملس سطح الكبة بزيت الزيتون ثم تقسم الكبة بطرف 
سكين حادة إلى مربعات صغيرة وتخبز في الفرن الحار 
مدة ٠١‏ دقيقة أو حتى تجف. 

# تقدم الكبة باردة بعد عدة ساعات من خبزها. 


القرنبيط المقلي 
قرنبيطة صغيرة أو متوسطة الحجم و 2 


2 ا 0 


<> لطريقة | لتحضص 
حش يو0 م 
تزال أوراق القرنبيط ويقطع جذعها ثم تقسم إلى 
زهرات صغيرة الحجم وتنقع في ماء مالح لبضع دقائق» 
تغسل قطع القرنبيط بالماء البارد وتصفى جيداً ثم تقلى 
ترفع من الزيت وتصفى على ورق خاص وتقدم 
0# أو باردة مع الملح والسماق. 


عفى إدي ٠ 8 ٠‏ مه . َ 

فرنبيط باللين ر(مطفية) ساق الزهرة طرياً وتصفى. 

* يوضع اللبن والبيضة والنشا في قدر ويخفق المزيج. 
3 يضاف الملح إليه ويوضع على النار ويحرك باستمرار 


" -أوقيتان من لحم الضأن (موزات) م دا 
قرنبيطة وزنها كيلو ونصف الكيلو نت الى يحاي» 0 01 
1 ايضا إلى الخليط ويترك على النار حتى يغلي. 


١‏ ملعقة طعام من النشا (كورن فلاور) » يدق الثوم والكزبرة ويحمران بالزيت ويضاف المزيج 
؛ا كوب من الزيت أو السمن إلى اللبن. 
1" جلحقة ضصغيرة بن الكديرة إلخافة العاغمة يقدم اللبن مع الأرز المفلفل ساخناً. 


4 فصوص من الثوم 
١‏ ملعقة طعا | حيس الل ق0( عه 35 هه و4 ٠‏ 
الا ا القرضشيط بالصلصة الديضاء والفطر 
العفية كف ه'أشخاض اك 2 
- هه ١‏ كيلو من القرنبيط 9 
طبريقة اللحصير اه 
حشر 1 ملعقتا طعام من الزبدة 


يوضع اللحم في قدر مع البصلة ويضاف إليه 2 ١‏ كوبمنالفطر 


أكواب من الماء الساخن ثم يوضع على النار. ١‏ كوب ونصف الكوب من الصلصة البيضاء المتوسطة 
3 عندما يغلي اللحم ترفع الزفرة عنه وتغطى القفدر الكثافة () 
وتترك على الئار المتوسطة مدة نصف ساعة أو حتى الكوب من الجن المبروش 


تتح اذلبحب. "١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
* تقسم زهرة القرنبيط إلى زهرات كبيرة وتغسل بالماء. فقاوم سرد 

* توضع الزهرات مع رشة من الملح في قدر وتغمر بالماء علفقة ونع اديع 

وتوضع على النار لتغلي مدة © دقائق أو حتى يصبح 


الكمية تكفي ه أشخخاص 


ميم ب 0 


7لا اود ا لانن ديا 
ج7717 . 7 الشيلده 00 
000 250022 


م101 


0 
7 


طريقة النحضير 

* يغسل القرنبيط ويقسم إلى زهرات. 

* يوضع القرنبيط في قدر ويغمر بالماء. 

« تغطى القدر وتوضع على النار ويترك القرئبيط يغلى 
على النار مدة ١6‏ دقيقة أو حتى يصبح القرنبيط طرياً. 

* يصفى القرنبيط ويوضع في طبق خاص بالفرن» يضاف 
الفطر إلى القرنبيط وينثر الملح والفلفل فوق الخليط. 

ه تحضر الصلصة البيضاء ثم يضاف إليها الجين وتحرك 
الصلصة جيدا. 

» تصب الصلصة فوق القرنبيط ويخبز القالب في الفرن 
لحار 76" ف:هدة 15 دقائق. 


مقلوية الفرتبيط 


لت 


عن الباذنجان بكيلو ونصف الكيلو من القرنبيط المقطع 
والمحمر بالزيت. 


١‏ زهرة قرنبيط 

؟ اوقيتان من اللحم المفروم 

١‏ ملعقة طعام من البصل المفروم ناعماً 
زيت لتحمير القرنبيط 

كوب من الصنوبر 
ملح وقرفة حسب الذوق 

١‏ كيلو من اللبن الزبادي 

؟ ملعقتا طعام من النشاء تذوب في نصف كوب ماء 


بياض بيضة واحدة 
1 ملعقة صغيرة ملح 
١‏ فص من الثوم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


يقه ا لحضير 


تشذس زهرة القرنبيط من العروق والساق وتغسل تحت 


لاد و لقف 


* يوضع الزيت في مقلاة كبيرة أو قدر كبير وتحمر 


القرنبيطة دون أن تقسم من جميع الجهات. 


« يحمر اللحم المفروم والبصل في ملعقتي زيت ويضاف 
المل حسب الذوق مع رشة قرفة. 

يقلّب خليط اللحم على النار حتى يجف ويترك جانباً. 

« نحمر حبوب الصنوبر يملعقة زيت ثم تصففى وتضاف 
الى الح الللحير. 

» توضع زهرة القرنبيط في قدر بحيث تكون الزهرة من 
الأعلى ثم تحشى باللحم المفروم والصنوبر بإدخال 
اللحم في جيوب الزهرات. 

يضاف كوب وتنصف من الماء الى زهرة القرنبيط 
وتترك تغلي على النار الخفيفة مدة 0 دقائق. 

» يدق الثوم والملح ويضاف مع النشا وبياض البيضة 
ونقاط الخل الى اللبن ويخفق. 

» يوضع اللبن على النار ويحرك باستمرار حتى يغلي. 

يصب اللبن فوق زهرة القرنبيط وتترك على النار 
الخفيفة تغلى مدة 0 دقائق. 

تقدم مع الأرز المفلفل. 


طاجن بالقرنبيط 
١‏ زهرة قرنبيط تزن كيلو واحد 


١‏ كوب من الحمص المسلوق 
١‏ كوب من الطحينة 


١‏ كوب من عصير البرتقال والأفندي 
و كوب ماء 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح (حسب الذوق) 
١‏ ملعقة طعام من رب الرمان 
١‏ بصلتان كبيرتان 
"١‏ ملعقتا طعام من الزيت (حسب الذوق) 
صنوب للزينة (حسب الذوق) 
الكمية تكفي ه أشخاص 


يت ا 4 ا 


04 وجا 


« توضع الزهرات في قدر وتغمر بالماء الساخن وتوضع 


:يضاف ملعقة صغيرة من الملح الى الماء السلق وتترك 


الزهرات على النار المتوسطة حتى تصبح طرية (وليست 
مهروسة) تصفى الزهرات من الماء وتوضع جانباً. 


١‏ يمرم البصل الى جوانح رفيقة ويحمر بالزيت على النار 


يوضع العصير والحامض والماء في قدر وتضاف 


يغلي ويتكائف قليلا. 


«يشماق البهعا واس ورب الرماة الى الظهيا 


ويترك الخليط يغلي مدة دقيقتين. (يضاف نصف كوب 
ماء الى خليط الطحينة إذا كان الخليط جامداً). 


« تصف الزهرات فى طبق خاص بالفرن ويسكب عليها 


خليط الطحينة بالتساوى. 


2 يوضع الطاجن في الفرن الحار ملة 6 دفائق. 


الاوز 


١‏ كيلو قرنبيط 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 
1 أوقيتان من اللحم «الموزات») 


» فصوص ثوم 

باقة كزبيرة خضراء 
١‏ كوب من السمن أو الزيت النباتي لقلي القرنبيط 
“ أكواب ماء ْ 


5 ملعقتا طعام من الزيت لقلي الكزبرة المفرومة والثوم 


:ا كوب من عصير الليمون الحامض 
ملح وبهار (حسب الرغبة) 


الكمية تكفي 4 أشخاص 


طريقة التحضير 


* يغسل اللحم ويوضع في قدر ويضاف إليه ” أكواب 


ماء» ثم يوضع على النار حتى يغلي. عندها ترفع الزفرة 


أو الزيد ويترك اللحم على نار هادئةملة 8 


دفيقة. 


» في هذه الأثناء تقسم زهرة القرنبيط إلى قطع كبيرة 
وتغسل ثم تصفى. 

* يوضع الزيت في المقلاة ويقلى القرنبيط حتى يصبح 
لونه ذهبيء ثم يصفى على ورق خاص. 

يضاف القرنبيط المقلي إلى قدر اللحم ويرش الملح 
فوقه. 

» يدق الثوم وتفرم الكزبرة الخضراء وتغسل ثم تصفى. 

يوضع الزيت في مقلاة ويقلى النوم والكزبرة ثم 


اك 


يضاف إليها عصير الليمون الحامض ويضاف المزيج 
إلى القرنبيط وتغطى القدر وتترك مدة نصف ساعة 
على نار هادئة أو حتى ينضج القرنبيط. 

.تلوح مالعقة الدقيق على التارحتى تحر قلياة. ثم 
تذوب بملعقتي ماء باردة وتضاف إلى مرق القرنبيط 
قبل رفعه عن النار بخمس دقائق. 


يستحسن عدم تحريك القرنبيط بالملعقة بل تهرٌ الطنجرة حتى 
لايتفتت القرنبيط . 


2 "اليو ا أ 
11100400 لاي 
لاخ ا 

1 0 


1 


١‏ ا ظ 


1 3 


17 لقلقاس باتلحم 


كيلو ونصف الكيلو من القلقاس 
٠‏ أكواب ماء 

كيلو من اللحم «الموزات» 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

كوب من السمن 

فصوص من الثوم 

؛ كوب من عصير الليمون الحامض 
باقة من البقدودنس 

كوب من الملح لنقع القلقاس 
ملعقة طعام من الكزبرة الحافة 


الكمية تكفي /ا أشخاص 


٠‏ طريقة التحم 

ج ضفةالهطهم ار 

يقشر القلقاس مثل البطاطا ويقطع قظعاً مقو سبطة 
* يوضع القلقاس في طبق عميق وينثر عليه الملح ويترك 
مدة نصف ساعة؛ يغسل بعدها بالماء الدافع عدة مرات 
حتى يتخلص من المادة اللزجة التى تظهر عليه. 


7 


ا 


أكواب الماء المطلوبة ويترك حتى يغلي. تزال الزفرة أو 
الؤبل كلما ظيرت على سظطحه. 


هو عو جو 


هادئة مدة ١ ٠‏ دقيقة. 


«وضال»عضي التسوق قاض والعلقان القسول إل 


اللحم ثم تغطى القدر ويترك الخليط مدة نصف ساعة 


« بحسن أن لأ يحرك القلقاس بل ييز القدر قلباذ حتى 


يبقى القلقاس مغموراً بالمرق. 


السمن أو الؤيع بح يبدا بالاسعرار. 


3 يضاف الثوم والكزبرة مخ اسمن المذاب إلى القلقاس 


ويرك على التان. 


* قبل تقديم القلقاس بثلاث دقائقء ينثر البقدونس فوقه. 


ثم يقدم ساخناً مع الأرز | لفلفا . 


+ 0 
ا 
0# .عه 4 


لايؤكل القلقاس نيئاً لأنه لاذع للفم وللمعدة . 


فلقاس بالبندورة 


كيلو من اللحم الموزات 5 
1 5 | لمقادير 
١‏ ملعقة طعام من الملح ا 
كوب من الزيت النباتي لتحمير القلقاس 
* فصان من الثوم 
١‏ كيلو من البندورة الحمراء 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة فرفة ورشة بهار 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 
"2 طريقة التحم 
يقش القلقاس ويقطّء قطعاً متوسطة الكثافة (نصف 
متتو 1 
ه يغسل القلقاس ويجفف بقطعة قماش. 
* تغسل البندورة وتقشر ثم تفرم فرماً ناعماً. 
» يحمر اللحم بربع كوب من الزيت مدة " دقائق ثم 
تضاف البندورة المفرومة. 
تغطى القدر ويترك اللحم على النار المتوسطة الحرارة 


مدة +7 حققة, 


بق 


2 


يحمّر القلقاس بالزيت حتى يصبح لونه ذهبياً. 

ويوضع جانباً. 

#وشساف قويا ماه 
إلى اللهسج قم 
قات اللقاس 
المحمر» ويجب أن 
يغمر القلقاس 
بمرق اللحم. 

«يدق الكلسوم مع 
الملم ويضاف مع 
عصير الليمون والتوابل إلى القلقاس وتغطى القدر 
وتترك على النار مدة ساعة أو حتى ينضج القلقاس. 

« يقدم القلقاس ساخناً مع الأرز المفلفل. 


ا عش 
القلقاس بالزيت 

/ كوب من الحمص المنقوع و6 امقر 

؟ بصلتان مفرومتان 

١‏ كوب من الزيت 

فصوص من الثوم 

ملعقة صغيرة من النعناع اليابس 

كوب من عصير الليمون الحامض 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 
» يقشر القلقاس ويغسلء ثم يقطع إلى قطع صغيرة 
ودقيقة ويجفف بقطعة من القماش. 
يقلي القلقاس بالزيت على نار متوسطة حتى يحمر 
* يقلى البصل والحمص في بقية الزيت مدة ١‏ دقائق. 
يضاف البصل والحمص والح إلى القلقاس ويغمر 
نالثاء وتغطى الشدر وشرك على التار انقيقة حبق 
» يدق الثوم مع النعناع اليابس ويضاف إلى القلقاس. 
* عندما ينضح القفلقاس» يضاف عصير الليمون إليه. 


١‏ كيلو من الكربوزة 

كوب من الزيت 

١‏ بصلة كبيرة 

كوب حمص مسلوق 

؛ فصوص من الثوم 
رشة ملح 


يفرم البصل فرماً ناعماً. 

تنقى الكربوزة من الأوراق الصفراء والحشائش وتفرم 
وتغسل جيداً. 

» يحمر البصل بالزيت حتى يذبل ثم تضاف الكربوزة 
وال حمص إلى البصل . 

المواد إلى الكربوزة. 


5" جيب 
5 
3 


جو ين 


حت 


« تحرك الكربوزة حتى يجف مرقها وتصب في الطبق. 
تقدم باردة مع البصل الأخضر وعصير الليمون 
الحامض. 


يخنة الكمأة باللحم 


١‏ كيلو من الكمأة م8 
' أوقيتان من اللحم الموزات , مفروم فرماً خشناً 
ملاعق طعام من الزبدة 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 
كوب من عصيرالليمون الحامض 
كوب ماء 
؟ بصلتان متوسطتان 


الكمية تكفي ه أشخاص 
تنقع الكمأة بالماء ثم تغسل بفرشاة تحت الماء وتصفى. 
« تنظف الشقوق من الرمل بطرف سكين حادة بعد 
تقشيرها وتغسل جيداً مرة أخرى. 
» تسم الكمأة إلى قطع صغيرة ثم يفرم البصل ويوضع 
في طنجرة على النار مع الزبدة والبهارات. 


0 
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يقلب البصل عدة مرات ويضاف إليه الملح والماء واللحم 
المفرومء ثم يترك على نار هادئة مدة 4 دقائق 

؛ تضاف الكمأة والحامض إلى البصل وتترك على نار 
هادئة مدة ١5‏ دقيقة أو حتى تنضج الكمأة. 

تقدم ساخنة مع الأرز المفلفل. 


الكوسا أبلما بالبندورة 


9 كيلو كوساصغير الحجم‎ ١ 
كيلو ونصف من البندورة الحمراء (أو ملاعق المقاد‎ 
١ ل‎ 
/ طعام من صلصة البندورة المعلبة)‎ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ ١ 
كوب ونصف الكوب زيت نباتى أو زبدة لقلى الكوسا‎ 
فصان من الثوم‎ 1 
رشة نعناع يابس‎ 
ملعقتا طعام من الدقيق‎ ١ 


الحشو 

كيلو من اللحم المفروم 

1 بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 

كوب من الصنوبر 

كوب زبدة أو زيت نباتي 

/ ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 

,/ ملعقة صغيرة من القرفة 
رشة فلفل أسود 


الكمية تكفي ه أشخاص 


جنر طرق لطي ظ 
ينقى الصنوبر من الأوساخ والحجارة ويحمر بالزيدة 
على الآ متوسطة الطرارت الى بعال فين التزيدة ويف اد 
جانبا. 
يوه البضل فرما تاعماً. 

يحمر البصل واللحم المفروم في الزبدة التي استعملت 
الع ثم يضاف إلى الخليط الملح والبهارات 
وكلب الخلية على الثار س8 ١4‏ دقن 


كا 


يضاف الصتوير المحمر إلى اطشو. 

بفسل الكرسا ويزال عنقه بالمكين قر ميحر بقار 
بغسل الكرساس الداقل ريصة.. 

يوضع الزيت في مقلاة على نار متوسطة ويحمر 
الكوسا قليلاً ثم يصف الكوسا المحمر في قدر. 

تغسل البندورة وتقشر ثم تعصر يبمطحنة الخضار 
متوسطة حتى يغلى الكوساء ويترك على نار خفيفة مدة 
6 دفيقة. 

تحمر ملعقتا الدقيق في ملعقتي طعام 
يرفع الدقسيق عن النار ويضاف إليه قليل من مرق 
النتدورة حتى يذوب الدقيق ويصبح لزجأً ثم يضاف 


مز الؤبلة على نار 


إلى مرق الكوسا. 


ليغل مدة '" دقائق مع النعناع. 
يرفع عن النار ويقدم ساخناً مع الأرز المفلفل. 


و 


كوسا أبلما بالحامض والملح ويخفق العجين ثم يغطى ويترك في مكان دافئ 
أوبرب الرمان حتى يتضاعف حجمه. 
بعد اوسا بطاريقة التتوسا لا اكع عضي #يشاط الكوسا والبعيل والقطر واليقطون والتوابل 
ولكن يستعاض عن البندورة بكوب ماء تمزوج مع ربع جيدا ويترل2 بجانها. 
كوب من عصير الحامض أو ” ملاعق طعام من رب ٠‏ يضاف الخليط إلى العجين ويحرك. 
الرمان. تملأ قدر بالزيت إلى نصفها وتوضع على النار المتوسطة 
ا لحرارة. 
الكوسا أبلما باللين 'عندما يحمى الزيت جيداً تملأ ملعقة صغيرة بخليط 
ا 0 العجين والكوسا والفطر وتصب في الزيت بانتباه. 

يعد الكوسا بالطريقة السابقة (كوسا أبلما بالبندورة») << تحرك وتقلب كرات العجين بالخضار حتى يصبح لونها ذهبياً. 
نفسها ولكن يستعاض عن البندورة بكيلو من اللبن ترفع الكرات من الزيت بملعقة كثيرة الثقوب وتوضع 
المطيوخ '*. فوق ورق أبيض كي يمتص الزيت الفائض. 
يضاف اللبن إلى الكوسا ويبقى مدة ٠١‏ دقائق على >< « تقدم كرات العجين ساخنة. 
النار فقط. 7 5 


يقدم ساخناً مع الآرز المفلفل. إذا كان الفطر طازجاً ينقع بماء فيه عصير ليمونة حامضة مدة 


كوسا مع الفطر بالعجين 
١‏ كوب من الدقيق 8 الكوها الحعويا والبندورة 
كع تحتف الكوب وما ماد الاق د زلور دوسي اط 


١‏ ملعقة طعام من الزيت 51 كيلو بندورة حمراء (ما يعادل نصف كوب 
رشة ملح ورشة فلفل حريف ١‏ ملعقة صغيرة من الملح للمرق 


الحشو 0 أكوات من الأرز المضصرئ 
كوب من الكوسا المفروم بحجم حبة البندق كيلو من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
كوب من الفطر المعلّب أو الطازج المفروم فرماً خشناً كوب من السمن 


١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً ١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
شرائح بصلة صغيرة ملعقة صغيرة من البهار 
رشة بهار ورشة قرفة ورشة ملح رشة فلفل أسود . رشة قرفة 
الكمية تكفي / أشخاص عصير نصف ليمونة حامضة 
ا 4 فصوص من الثوم 
طريقة التحضير الكمية تكفى ١١‏ أشخاض 


وتترك جانباً مدة ه دقائق حتى يتتفخ المزيج -0202 ' 
يضاف مزيج المدميرة والزيت وبقية الماء إلى الدقيق 2 *يغسل الكوسا جيداً وتقطع أعناقه بالسكين. 


يجوف الكوسا بالمنقار ويفرغ من لُبّهه ويرك اللب 

يغسل الكوسا من الداخل والخارج ويصفى. 

ينقى الارز من الأوساخ ويغسل مرات متعددة ويصفى. 

» تضاف التوابل إلى الأرز وتخلط جميع المواد جيداً. 
لو أاد سيدا 

تحشى كل واحدة من الكوسا إلى ثلاثة أرباعهاء ثم تهز 
كل واحدة بعد حشوهاء باليد» حتى يتوزع الحشو 
داخلها. 

* تقشر البندورة وتفرم فرماً ناعماً ثم توضع في قدر مع 
ملعقتين من السمن وملعقة صغيرة من الملح على نار 
مموسطة وق ق اللتدورة على الثأر عيذة 8 دقائق او 

: بوشببع الكووسا في التلار فوق البندورة ويضاف إليه 
كوب أ كويان عق الماغ سجحتى بسر عصضير اليقلورة 


سطح الكرسا. 


ظ ؟ كيلو كوسا متوسط الحجم 


» بعد أن يغلي الكوسا تخفف النار تحته ويترك على نار 
خجفيفة هداة ساعة وتصف الساعة. 

* قبل أن ينضج الكوسا بقليل» يدق الثوم ويضاف مع 
عضي ا“طامقى إلى الكوساء 

يقدم الكوسا ساخناً مع مرق البندورة. 


الكوسا المحشو مع اللين 


١/1‏ كيلو ونصف الكيلو من اللبن الزبادي 


١‏ نفةواخلة 


فصوص ثوم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من النعناع الياسس الناعم 


الحشو 
/ كيلو لحم مفروم فرماً ناعماً 

٠‏ أكوات من الأرر المصرى 

كوب سمن أو زيت نباتي 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من القرفة 

ملعقة صغيرة ملح 
الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


2 يقة ا لتحصير 
» يعد الكوسا بطريقة الكوسا المحشو باللحم والبندورة 
» ولكن بعد أن يحشى الكوسا يوضع في قدر وتضاف 
إليه ة أكواب ماء ونصف ملعقة صغيرة من الملح. 
» يوضع القدر على النار» وعندما يغلي الكوسا تخفف 
الغار تحفه. تغطى القدر وتترك علبها مذدة + 5 دقيقة: 
ه في هذه الأثناء يحضر اللبن ويطبخ (*) ثم يضاف إلى 
الكوسا ويترك الكوسا على النار مدة ١0‏ دقيقة. 
ه يدق الثوم مع النعناع اليابس ويضاف إلى اللبن ليغلي 
معه قليلا. 
يقدم الطبق ساخناً. 


لب الكوسا بالزيت 


1 كوب ونصف الكوب من لب الكوسا 
١‏ نصلة واخلاة مفرومة فرما تاعماً 


فصوص ثوم 
/ كوب من عصير الليمون الحامض أو ملعقة طعام من رب الرمان 
٠‏ كوب من زيت الزيتون 
ب ملعقة صغيرة من النعناع الياسس 
ملعقة صغيرة من الملح 
الكمية تكفي " أشخاص 


» تقلى البصلة بالزيت حتى تحمر قليلاًء ثم يضاف إليها 
لب الكوسا والملح وتقلّب مدة 0 دقائق. 
يدق الثوم والنعناع ويضاف إليهما عصير الحامض. ثم 


عدة مرات. 


عد عو عي يد بهد م 


* يخلط المزيج جيداً ويصب عليه زيت الزيتون ثم يقدم باردا. 


٠١‏ حبات من الكوسا (أو ما يعادله من لب الكوسا) 
١‏ رغيف من الخبز العربي الجاف 

4 فصوص من الثوم 

١‏ بصلة كبيرة 

كوب من زيت الزيتون 

١‏ ملعقة كبيرة من رب الرمان 

اكوب ونصف الكوب من الماء 

ملعقة صغيرة من النعناع اليابس 

رشة فلفل حريف (حسب الطلب) 


الكمية تكفي " أشخاص 


طريقة التحضير 


# يغسل الكوسا ثم يفرم ويسلق بقليل من الماء مدة ١5‏ 


: يقطع الخبز إلى قطع صغيرة ويضاف إلى الكوسا. 
يفرم البصل فرماً ناعماً ويضاف مع الثوم والنعناع إلى 


التبز والكوسا ويترك الخليط على الثار الملتوسطة 


الحرارة مدة 0 دقائق. 


تاك تيف كمية الزيت ورب الرماق إلى خخليط الكربا 


ويترك الخليط يغلى على النار مدة دقيقة أخرى. 


تصب الثريدة في طبق ويصب فوقها بقية كمية الزيت 
تقدم ساخنة. 


؟ كيلو كوسامتوسط الحجم | و 5 
كيلو من اللحم «الموزات» المقطع َك 
كيلو بندورة حمراء (أو ملعتن مطعاء من ٠...‏ 0191 
صلصة البندورة المعلّية) 
كوب زيت نباتي أو سمن 
١‏ بصلة صغيرة مقطعة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 


الكمية تكفي / أشخاص 


طريقة الدحضير 
يوضع اللحم والبهار والملح والبصلة في قدر مع 
السعرب واتقليه المو]اه سيدا 
تقشر البندورة وتفرم؛ ثم تضاف إلى اللحم. وتترك 
على قار شقيقة ذه »توفي 
يغسل الكوسا وتنزع أعناقه ويقطع إلى مكعبات 
متوسطة الحجم ويضاف إلى اللحم. 


تغطى القدر ويترك الكوسا على نار هادئة مدة ٠٠‏ 
دئاق خرن أن بسر كني |1 يمندت: اوسا 


ل ا 
كمية الملح المطلوبة في المقادير . 


يخنة الكوسا باللبن 


١‏ كيلو كوسا م9 
؟ أوقيتان من اللحم الموزات المة د 
كوب 0 5 د 
؟ بصلتان 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار » ورشة قرفة 
كيلو لبن زبادي 
” فصوص ثوم 
1 ملعقة صغيرة من النعناع الياسس 
08 ملعقة صغيرة من الملح 

الكمية تكفي ه أشخاص 


يغسل الكوسا وتزال أعناقه ويقطع إلى قطع متوسطة الحجم. 
يحمر البصل المفروم فرماً خشناً بالسمن على نار 
متوسطة مدة 0 دقائق. 

يضاف اللحم إلى البصل ويحرك على نار خفيفة 
يضاف الملح والبهار وكوب من لماء إلى اللحم ويترك 
القدر على نار خفيفة مدة ١٠١‏ دقيقة أو حتى ينضج اللحم. 
يضاف الكوسا المقطع إلى اللحم ويترك على نار خفيفة 
مدة ١6‏ دفيقة. 
يطهى اللبن (0)» ثم يدق الثوم والنعناع ويضافان إلى 
اللبن المطبوخ. 
يضاف اللبن إلى الكوسا واللحم ويترك الخليط مدة 0 
دقائق ليغلى على نار هادئة. 
يقدع ساعا مع الأرز اللقلقل. 


9,7 كيلو لفيك‎ ١ 
فصوص ثوم‎ 4 


كوبان ونصف الكوب من الماء 
١‏ كوب زيت نباتي لقلي اللفت 

كوب من التمر الهندي الجاف 
ملعقة صغيرة من الملح 


الحهو 

١‏ أوقية من اللحم المفروم 

كوب من الأرز المصري المغسول 
36 كوب سمن 

ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار ورشة فرفة 


7 م" 


1 ري 16 


0 0 


_ 
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يغسل اللفت ويحفر من أحد جوانبه بالمنقار. 

ينقى الأرز من الأوساخ ويغسل بالماء. 

* تضاف التوابل والملح إلى الآرز وتخلط جميع المواد. 

يضاف اللحم المفروم والسمن الى الأرز ويخلط جيداً. 
يغسل اللفت مرة أخرى ويحشى بالحشو ثم يحمر 
بالسمن على نار متوسطة. 

يوضع التمر الهندي في كمية الماء المطلوبة على النار 
ليغلى مدة " ذقائق. يصقي الكمر الهندى فوق اللث 
ويقباف إليه بعض الاء سين يغطي الالقيقه والوشيع 
الطنجسرة على الثان. 

* يدق الشوم والملح ويضاف الخليط إلى اللفت وتتدرك 
المواد معه على نار هادثة مدة ساعة ونصف. 

يقدم ساخناً. 
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يخنة اللوبياء باللحم 


١‏ كيلو لوبياء خضراء 

كيلو من لحم الضأن «الموزات») 
كوب زيت نباتي أو سمن 

كوب ونضف الكو من الماء المغلى 
١‏ ملعقة طعام من الملح 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

ملعقة صغيرة من البهار 

+ ملعقة صغيرة من القرفة 


الكمية تكفي ه أشخاص 
طريقة النحضير 
يقطع اللحم إلى قطع صغيرة» ثم تغسل القطع بالماء. 
يوضع السمن في قدر على نار متوسطة الحرارة. 
يقياق اللحم إلى السمخ ويحرك: ويضاف الملح 
والتوابل والماء وتغطى القدر ثم تخفف النار تحت المواد 
وتترك على النار الخفيفة مدة ١0‏ دقيقة. 
تقطع اللوبياء إلى قطع متوسطة الحجم وتسحب خيوطها 
وتخمل في الصنى: 
تضاف اللوبياء إلى اللحم وتترك على نار خفيفة مدة 
نصف ساعة. 
قبل رفع القدر عن النار بخمس دقائقء يلوح الدقيق 
على النار يملعقة من السمن حتى يحمر قليلاء ويضاف 
إليه نصف كوب ماء مع التحريك باستمرار حتى لا 
ته الدقيق. 
يضاف مزيج الدقيق إلى اللوبياء ويترك ليغلي مع 
اللوبياء مدة 0 دقائق. 
تقدم اللويباء ساخنة مع الأرز المطبوخ إلى جانب 
السلطة. 


يخنة اللوبياء بالبندورة 


تعد اللوبياء بالطريقة السابقة نفسها ولكن يضاف 
للمقادير كيلو من البندورة الحمراء. 
تقشر البندورة وتزال بذورها وتقطع قطعاً صغيرة. 


بعد أن يحمر اللحم تضاف إليه قطع البندورة ويترك 


على النار حتى ينضج اللحم. 


تضاف اللوبياء الى اللحم. 


يقدم الطبق ساخناً مع الأرز. 


ورف العنب المحشو باللحم 
كتراض ووق العتث م 
؟ تصللات 0 
١‏ كيلو من البندورة الحمراء (يمكن الاستغناء عنه) 
:/ كوت سمن أوزيت نباتي 
عصير ليمونة حامضة ((حسب الذوق) 


الحشو 
1 أوقيتان من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
كوب من السمن أو الزيت النباتي 
١‏ كوت من الأرر المصري 
/ ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
الكمية تكفي / أشخاص 


4ك ذا 2 
7 


يحضر ورق العنب ويسلق كما جاء فى وصفة ورف 


يغسل الآرز عدة مرات ويصفى وتضاف التوابل إليه 


ويحرك جيداً. 


يقشر البصل ويقطع إلى حلقات ويوضع في قعر القدر. 


قات البندورة وتفرم إلى حلقات ثم تضاف كمية 
البندورة إلى البصل في القدر. ثم ترتب وينثر الملح 
ويصب السمن فوق طبقة البندورة. 


:تمد ورقة العنب على طبق بحيث يلاصق سطحها 


الأملس سطح الطبق ويوضع عليها قليل من الحشو 
وتطوى الجوانب وتلف. 


:تصف كمية من الورق المحشو فوق طبقة البندورة 


والبصل في القدرء ثم توضع بقية البندورة فوق طبقة 
الررق اللسفر وفطي حلقات البندوزةايقية طيقات 
الورق المخشو ((حسب الذوق). 

يضغط على الورق بصحن حتى لا يتبعثر الورق عند 
الغليان. ويغمر سطح الورق بالماء الساخن على أن 
يرتفع حوالي ١‏ سنتمتر فوق سطح الورق ويوضع 
على نار متوسطة الحرارة حتى يغلي. 


١تخفف‏ النار نحت القدر ويثرك على النار حتى قمتص 


الورق الماء. 
جانب اللبن الزبادي. 
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ملفوفة متوسطة الحجم (كيلو ونصف الكيلو) 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من السمن 

رأس ثوم كامل . مقشر 
ا كوب من عصير الليمون الحامض 


الحشو 
كوب ونصف الكوب من الأرز المصري 
كيلو من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
و/ كوب سمن أو زيت نباتى 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح : 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
الكمية تكفي ه أشخاص 


و ودعو 0.0« 


* يقطع جذع الملفوفة بالسكين وتورق. 
يسلق ورق الملفوف بالماء المغلى مدة دقيقة واحدة ثم 


تقطع العروق العريضة من الأوراق ويحتفظ بها جانباً 
ثم تقطع الأوراق المسلوقة إلى قطع متوسطة الحجم. 
حير امشو وتحشى الأوراق (راجع ورق العنب 
العشير باللسياد 

تصف عروق ورق الملفوف في قعر القدر ثم تنثر 
فصوص الثوم فوق العروق ويضاف السمن إلى العروق. 
توضع أوراق الملفوف المحشوة فوق العروق بالترتيب 
ثم ترص بطبق حتى لا تتبعثر. 

يكمرورق [لللشوف العشر يلكاء اللغلى عش بصا 
إرتفاع الماء الى ؟ سنتمترين فوق الملفوف وتغطى 
القدر وتوضع على النار حتى يغلي الورق. 

تخفف النار نحته ويترك عليها حتى يجف الماء (مدة 
تقييفت» ساعغة). يضاف ضير الحافضن زيثرك على تار 
خفيقة مدة ساغة أو .حتى يحف المرق» 

يقلب القدر فوق طبق كبير ويقدم ساخناً مع اللبن 
المثوم والنعناع اليابس. 


ورق الملفوف الحشو باللحم 
(مع عصير البندورة) 
١‏ ملفوفة متوسطة الحجم (كيلو ونصف الكيلو) 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من السمن 
١‏ رأس ثوم كامل » مقشر 
كيلو من البندورة الحمراء (ما يعادل '' ملاعق طعام من 
الصلصة) 
١‏ عصير ليمونة حامضة 
ملعقة صغيرة من النعناع اليابس 
كوب ونصف الكوب من الأرز المصري 
كيلو من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
كوب سمن أو زيت نباتي للحم 


5 ملعقة صغيرة من الملح 


ملعقة صغيرة من القرفة 
الكميه تكفي ه أشخااص 


بج طريقة التاحضير 

يقطع جذع الملفوفة بالسكين وتورق. 

يسلق ورق الملفوف بالماء المغلي مدة دقيقة واحدة ثم 
يرفع من الماء ويصفى. 

تقطع العروق العريضة من الأوراق ويحتفظ بها جانباً 
ثم تقطع الأوراق المسلوقة إلى قطع متوسطة الحجم. 
يحضر الحشو وتحشى الأوراق (راجع ورق العنب 
المحشو باآليحي). 

تصف عروق ورق الملفوف في قعر القدرء ثم تنثر 
فصوص الثوم فوق العروق ويضاف السمن إلى 
العروق. 

توضع أوراق الملفوف المحشوة فوق العروق بالترتيب 
م ترصن بعسعن طني 3 ابعال 

تعصر البندورة جيدأ ويضاف إليها ملعقة طعام من 
معجون البندورة وعصير الليمون الحامض والملح 
ويحرك المزيج. 

يغمر الملفوف المحشي بممزيج البندورة ويضاف الى 
البندورة قليل من الماء حتى يرتفع مزيج البندورة فوق 
سطح الصحن بستتيمترين إثنين. 

:توضع القدر على النار المتوسطة الحرارة وعندما يبدأ 
بالغليان تغطي القدر وتخفف النار ويترك على النار 


مك8 اسماعة:. 


"١‏ بصلات متوسطة الحجم 


.يدق الثوم والنعنع الجاف ويضاف إليه قليل من الماء ثم 


ينشر فوق المحشي وتغطى القدر وتترك مدة ربع ساعة 


الخراف. 


ملفوف «عناية: بالريت 
١‏ ملفوفة متوسطة الحجم (كيلو ونصف الكيلو) 0 ١!‏ 
| لمقادير 


١‏ كوب من الأرز 


/ كوب من النعناع الطازج المفروم 


؟ ملعقتا طعام رب رمان 


١‏ ملعقة صغيرة من السكر 
كوب من زيت الزيتون 


١‏ ملعقة صغيرة من البن (للتلوين) 


الكميه تكفي ه أشخاص 


يقطع جذع الملفوق بالسكين ويورق. 
* يسلق ورق الملفوف بالماء الغالى مدة دقيقة واحدة ثم 


» يفرم البصل ويلوح مع ربع كوب من الزيت النباتي 


ه يغسل الأرز ويضاف إلى البصل مع ,/اا كوب ماء 


* يفرم البقدونس والنعناع والبندورة ثم يضاف هذا 


طعام من رب الرمان وملعقة صغيرة من السكر وملعقة 
صغيرة من البن و ,,! كوب من الزيت. 


تقطع العروق العريضة من الأوراق وتوضع جانبا ثم 


تقطع الآوراق المسلوقة إلى قطع متوسطة الحجم. 


(كالبقج). 


تصف عروق الملفوف في قعر القدر ثم ترتب أصابع 
المللفوف العريضة فوقها ويصمّى فوقها مرق الحشو 
ويغمر بالماء مع .,اكو ب زيت وملعقة طعام من رب 
ارفاك 

يرص الورق جيداً بوضع طبق صغير فوقه في القدر ثم 
يغطى القدر ويطهى على نار معتدلة إلى خفيفة مدة 
ساعة تقريباً أو حتى ينضحج. 


المأمورة 


١‏ كوب من أضلاع الملفوف المفرومة خشناً 

5 . أكوات من أوراق الملفوف المفرومة 

١‏ يصلة كبيرة مغرومة ناعماً 

١‏ كوب من الأرز 

؟ ملعقتا طعام من الزيت النباتي (حسب الذوق) 


رشة كمون ورشة قرفه 

ملح حسب الذوق 

سلطة الملفوف 
أكواب من ورق الملفوف المفروم فرماً ناعماً 
؟ فصوص ثوم 


الكمية تكفي “ أشخاص 


لت 2ح 4 022 


* يوضع الزيت لبي ليوز ويحمر البصل حتى يذبل 
ويصبح لونه ذهبيا. 

تضاف أضلاع الملفوف إلى البصل ويقلب على النار 
حتى تصبح الأضلاع طرية. 

* يضاف ورف الملفوف المفروم إلى خليط البصل ويقلب 
على النار مدة 5 دقائق ثم يضاف كوبا ماء إلى خليط 
الملفوف. وتغطى القدر ويترك على النار الخفيفة مدة ه 
0 

* يضاف الملح والكمون والقرفة والأرز المغسول إلى 
الملفوف ويقلب الخليط وتغطى القدر وتترك على النار 


الخفيفة مدة ١5‏ دقيقة أوحتى ينضج الأرز. 
تقدم المأمورة ساخنة مع سلطة الملفوف. 
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الملوخية على الطريقة اللبنانية 
١‏ كيار مو اع لوقه الاج ا 5 

كيلو من ورقها) ظ 0 
١‏ أوقيتان من اللحم والعظام 
١‏ دجاجة صغيرة وزنها كيلو 
١‏ بصلة واحدة للمرق 


١‏ باقة كريرة حضراء 
رؤّوس من الثوم 
كوب من الكزيرة اليابسة 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
كوب من السمن أو الزبدة لقلي ورق الملوخية 
كوب من السمن أو الزيت لقلي الكزبرة والثوم 
١‏ أكوات من اناء 0 
الكمية تكفي " أشخاص ‏ 


00 2 
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» تورق الملوخية وتغسل أوراقها مرات عديدة حتى 
تتخلص من الرمل. ثم تنشر فوق قطعة قماش لتجف. 
في هذه الأثناء تنظف الدجاجة * ويغسل اللحم 
والعظام. يوضع اللحم والعظام والدجاجة في قدر 
ويضاف الماء إليها. توضع القدر على النار وتقشر 
البصلة وتضاف إلى القدر. 

* عندما تغلي الدجاجة واللحم تزال الزفرة عن سطح 
المرق. ويضاف الملح إلى اللحم وتغطى القدر وتترك 
على نار خفيفة مدة ساعة. 

* يوضع السمن في قدر ثان على النار. وتضاف أوراق 
الملوخية دفعة واحدة إلى السمن وتقلب على النار 
المتوسطة مدة 0 دقائق. 

* تضاف أربعة أكواب من المرق إلى أوراق الملوخية. ثم 


تضاف قطع الموزات وبعض فصوص الثوم إلى 
الملوخية. توضع الملوخية على النار لتغلي. ثم تخفف 
النار نحتها وتغطى. 

تفرم الكزبرة الخضراء ناعماً وتغسل. 

يقشر الثوم ثم يدق مع الكزيرة اليابسة. 

يوضع السمن في المقلاة ويضاف إليه الثوم والكزبرة 
الخضراء والكزبرة اليابسة والفلفل الأسود. 

توضع المقلاة على النار ويقلّبٍِ خليط الكزبرة 
والثوم. 

تضاف الكزبرة إلى الملوخية وتحرك الملوخية وتغطى 
وتترك على نار خفيفة مدة ربع ساعة. 

تصب الملوخية في طبق كبير وتزين بقطع الدجاج 
بدون العظام وتقدم ساخنة. 


ملوخية بالدجاج (مصرية) 


كتلوق أوران الل عه 5 


١‏ دجاجة واحدة متوسطة الحجم (وزنها كيلو) 
كيلو من الحم الضأن «الموزات» مع بعض العظام 
٠‏ أكواب من الماء 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
" باقتان من الكزبرة الخضراء 
١‏ ملعقة طعام من الكزيرة اليابسة الناعمة 
كوب سمن أو زبدة 
" رؤوس توم مقشرة 
١‏ بصلة واحدة 
ملعقة صغيرة من القرفة 
رشة فلفل أسود 
7 ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض 
الكمية تكفي / أشخاص 


ور 


يفرغ داخل الدجاجة من القوانص وتقطع حسب 


الطلي 
وملام ليصا 


» يضاف الماء إلى اللحم والدجاج وتوضع القدر على 
النار حتى يغلى الماء. عندها تزال زفرة اللحم أو الزهك 
عن سطح المرق» ويغطى القدر ويترك على نار خفيفة 
مدة ساعة. 

»تغسل أوراق الملوخية وتصفى وتجفف الأوراق 
بوضعها فوق قطعة قماش كبيرة في الهواء الطلق. 

* تفرم أوراق الملوخية الجافة فرماً ناعماً بسكين معقوفة 
خاصة. 

* تفرم الكزبرة الخضراء فرماً ناعماً وتغسل وتصفى ثم 
يشر الثوم وتدق نصف كمية الثوم مع الكزبرة 


الى مسصميص يد موصي موورن 
وححون 777 


اليايسةة والنخصف الباق يضاف ده اللحم 9 ينصج 


معة. 

يوضع السمن في مقلاة على نار متوسطة الحرارة 
وتضاف الكزبرة الخضراء والثوم المدقوق مع الكزبرة 
اليابسة إلى السمن ومحرك المواد على النار حتى تذبل 
الكزيرة الخضراء. 


اللحم والدجاج جانباً وتنزع العظام من الدجاجة. 


يوضع المرق في القدر على نار متوسطة الحرارة 


ويضاف إليه قطع اللحم وخليط الكزبرة والثوم 
تعرك الملوخحية مدة © دقائق على الثار بغد أن تغلى 
الساخنة والأرز إلى جانب بصلة مفرومة في كوب 
من الخل وقطع الخبز اللبناني المحمص . 
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أرنب متوسط الحجم 2 9 
١‏ كيلو من البطاطا 
! بصلا 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب من الخل 
ا كوب من زيت الزيتون 
كوب من الزيت لتحمير اللحم 
١‏ كوب من اللبن الزبادي الرائب 
كوب من الدقيق 
ملعقة من كل من مسحوق جوزة الطيب والبهار 
١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر اليابسس 

الكمية تكفي ه أشخاص 


7 1 


يز غريقة ا لتحضير 

ينظف الأرنب ويغسل ويقطع مع عظمه إلى قطع 
يوضع اللبن الزبادي وزيت الزيتون وملعقة صغيرة من 
الملح مع الخل والصعتر ويخفق المزيج. 

اتنقع قطع اللحم بمزيج اللبن الزبادي و تحفظ في 
الثلاجة ليلة كاملة. 

تجفف القطع من المرق ثم تغمس بخليط الدقيق 
يقشر البصل ويقطع إلى مربعات. 

توضع قطع الأرنب في طبق خاص بالفرن ويضاف 
إليها البطاطا والبصل. 

تفياق ” أكواب من الماء الغالى إلى الطيق ثم 
تشضيافة إلى اللحم والبطاطا رشة صغيرة من الملح 
وعصير ليمونة حامضة وملعقتا طعام من زيت 
الو يتو ل 

يغطى الطبق بورق الألمنيوم جيداً ويخبز في الفرن 
الحار 45٠‏ ف مدة ساعة أو حتى ينضج. 

يقدم ساخناً مع السلطة المشكلة. 


خروف وزنه ١١1,‏ كيلو ونصف بعد ذبحه ‏ 2 9 
ريدو المعلاق) 3 
؟ كيلو من اللحم المفروم 
7 أكواب من الأرز الأميركي الطويل (أو حسب الذوق) 
١:‏ كوباً من الماء للأرز 
٠"‏ ملاعق طعام من الملح للآرز 
١‏ كوب من اللور 
١‏ كوب من الصنوبر 
١‏ كوب من الفستق الحلبي 
٠‏ ملاعق طعام من القرفة 
٠‏ ملاعق طعام من الفلفل الأسود 
٠‏ ملاعق طعام من البهار 
١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق جوزة الطيب 
٠‏ ملاعق طعام من حب الهال المطحون 
8 ملاعق طعام من العصفر (زعفران) 
" كويان من السمن 


| ية تكفى اث . 92 


يق ا لتحضير 


يوضع اللوز في وعاء فيه قليل من الماء ليغلي على 


النار» ثم يصفى ويقشر ويغسل ويصفى. 


«رونقى المئوير من الأوساخ وينقى الفستق الحلبي من 


القشور. 


, يوضع كوب السمن في مقلاة ويقلى اللوز فيه أولاً. 


وعندما يحمر قليلا يقياف إليه الصتوير ورك 
باستمم ار حتى يحمر اللوز والصنوبر. 


ه يصفى اللوز والصنوبر ويوضع الفستق الحلبي في 


|| ن ويحرك على النار المتوسطة مدة © دقائق ثم 
يرفع عن النار ويصفى من السمن. 

يوضع اللسسع المقروم في طتجرة قبيرة لسع © كيلو 
ويضاف كوب السمن إلى اللحم ويحرك على نار 
عاطة مع إضاقة '#ملاعق معام من للج وعليظة طعام 
من كل من البهار والعصفر والفلفل الأسود والقرفة 


وقسل الأول 8 موات ريعي الم يباك إلى الهم 
المفروم المقلي شاعم اللبكم ويضاف إليه 5 ١‏ كوبا 
على نار خفيفة مدة نصف ساعة. 

يرفع الأرزعن النار وتضاف جميع القلوبات (الفستق 
والصنوبر واللوز) إليه ويحرك بشوكة كبيرة ويترك 
« بعد غسل الخروف جيداً من الداخل ومن الخارج 
يجمف من الماء جيداً من الداخل والخارج. 

١‏ توضع التوابل والملح في طبق وتخلط جيدا. 

يدهن الخروف من الداخل بنصف خليط التوابل 
والملح جيداء لم يدسن من اتاو بيقية القواال سجيدا' 
يحشى داخل الخروف بالارز المفلفل مع مراعاة إدخال 
الآرز إلى كل زوايا المخروف ثم تخاط الفتحة بالإبرة 


والخيط. 

يكتف الخروف بربط كل ساق مع اليد المعاكسة له 
توضع كمية من عيدان الغار في قعر الدست أو 
الطتبهرة الكبير ةعرق لا يلتصيق الخروف يقعبر 
الطنجرة. 

يوضع المخروف في الطنجرة ويضاف إليه 4 أكواب ماء 
وملعقة طعام من الملح. 


تغطى الطنجرة ويلصق غطاؤها بالطنجرة وذلك 
بوضع قطعة قماش مغموسة بمحلول العجين اللين 
حول غطاء القدر حتى يحكم إغلاق الطنجرة. 

توضع | : لطنجرة على نار قوية حتى تغلى ثم : تخفف 
النار تحتها حتى تصبح هادئة وتترك عليهامدة ه 
07" 

صينية ويوضع في فرن ساخن ليحمر قليلا. 

لطهي الخروف بالفرن » يوضع في صينية عليها عيدان الغار 
ويضاف إليها ه أكواب ماء . يغطى الخروف بقوة وبإحكام 
بورق الألمنيوم السميك » ويترك في الفرن ا حار مدة ه ساعات . 


١‏ كيلو من اللحم الخاص بالروستو . محضر 
عند الخزار 
بصلتان 


51 
؟ جزرتان 
شرائح رقيقة من الدهن 
" ورقتان من أوراق الحبق 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من البهار 
١‏ ملعقة صغيرة من القرفة 
:ا كوب من السمن أو الزيدة 
٠١‏ أكواب من الماء 
١‏ كوب من الدقيق 
الكمية تكفي ه أشخاص 


تشق جيوب في قطعة الروستو في أماكن متعددة 
بحافة سكين حادة إلى عمق سنتيمترين وتوضع 
شرائح الدهن داخل الشقوق. 

يخلط الدقيق بقليل من الملح والتوابل ثم تدحرج 
الروستو قواق, الدقيق ست تعطى من جميح التوالحي. 
يوضع السمن في قدر على نار قوية. 

توضع الروستو في القدر وتحمر على النار من جميع 
الجهات. 

يقشيّر البصل ويضاف إلى الروستو ويحمر معها. 


وتغطى القدر. 


« بعد أن تغطى الروستو تخفف النار تحت القدر 


وتترك القدر المغطاة بإحكام على النار الخنفيفة مدة 


ساعتان. 


* تترك الروستو لتبرد. ثم ترفع من المرق وتوضع على 


لوح خشبي خاص بالفرم لتبرد تمامأء ثم تزال اليوط 
عنها. 

تقطع الروستو بسكين حادة إلى دوائر رفيعة» وترتب 
الدوائر الواحدة فوق الأخرى. 


»في نصف كوب ماءء تذوب ملعقة طعام من الدقيق ثم 
تضاف إلى مرق الروستو وتوضع على النار ليغلي 
امرق: 

* يضاف قليل من المرق إلى اللحم ويوضع في فرن حار 
لتسخن الروستو. 

تقدم الروستو حارة أو باردة مع البطاطا المقلية أو 
المسلوقة. 


١‏ كيلو من لحم العجل الخاص بالروستو 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود 
والبهار والقرفة والملح 
1 ملعقتا طعام من الزبدة 
كوب من الزيت النباتي 
١‏ فصان من الثوم 
عصير ليمونة واحدة 
4 جزرات مقشرة ومقطعة إلى شرائح 
٠‏ بصلات صغيرة مقشرة 
٠‏ حبات بطاطا صغيرة جداً أو قطع من البطاطا 
3 ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
باقة عطرية 
كوب ونصاف الكوب من الماء 
بصلة مفرومة إلى شرائح 


بج طريقة التاحضير 

* تجفف الروستو بقطعة قماش ثم تغمس بخليط الدقيق 
والتوابل جيدا. 

»في مقلاة أو قدر قعرها سميك يوضع الزيت والزبدة 
وتحمر الروستو وشرائح البصل والثوم على نار 
متوسطة الحرارة مدة ربع ساعة. 

» تقلب الروستو أثناء التحمير حتى يصبح لونها بنياً 


هو 


فاتحاً. 


»يضاف الاء والملح إلى الروستو ثم تغطى القدر أو 
القلاة بورق الألمنيوم جيداً ثم تغطى القدر بغطائها 
فوق ورق الألمنيوم حتى لا يتبخر مرق الروستو. 

توضع القدرأوالمقلاةفوق النار مدة 5 دقائق ثم 
تخفف النار وتترك القدر على النار الخفيفة مدة ساعة 


ونصف الساعة. 
ترفع الروستو من المرق وتوضع جانباً. 

ريهز اللا إليها: ظ ظ 

«تقطع الروستو بسكين حادة إلى شرائع وتها إلى 
لو 

ووو اي 
ووو ووارادنبه 

ئح اللحم إلى الطبق المعد للتقديم وتنسق 

سنا سف شجبار سرايا بيو اليد 
00 
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كيلو من اللحم (الهبرة) م © 
كيلو من البصل الصغير | 
١‏ كوب من الزبدة أو الزيت 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من القرفة 

" كوبان من الماء 

١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

؟ ملعقتا طعام من رب الرمان أو عصير ليمونة حامضة 


واحدة 
رشة ملح ورشة بهار ورشة قرفة من أجل المرق 
* فصوص ثوم 


ع ص ةس لاع لابين 
الكميه تكفي ه أشخاص 


- 
تضاف التوابل والملح إلى اللحم ويعجن اللحم. 


قدت 


# تقسم عجينة اللحم إلى قطع صغيرة بحجم جوزة صغيرة 


* يوضع الزيت في مقلاة وتوضع المقلاة على النار. 
٠يقشر‏ البصل الصغير ثم يحمر في الزيت حتى يصبح 


لونه ذهبياً ويصهى . 


نحمر كرات اللحم في الزيت على دفعات وتصفى 


وتوضع جانباً. 


وبقية التوابل ورشة الملح ورب الرمان إلى القدر. 


نحت القدر وتترك على النار الخفيفة مدة ٠١‏ دقائق. 
يحمر الدقيق يملعقة طعام من الزيدة ويضاف إليه 


يتكتل المزيج. 


يضاف مزيج الدقيق إلى اللحم ويحرك على نار 


يدق الثوم والنعناع اليابس ويضاف إلى اللحم قبل أن 
ترفع القدر عن النار بدقائق. 


الشاورمة 


9 02 كيلو حم كستلاتة ضأن مُذهنة وبدون عظم‎ ١ 
ملعقة صغيرة من كل من الملح والفلفل الأسو د ل‎ ١ 
والبهار والقرفة وحب الهال والمستكة وجوؤزة الطيب‎ 
كوب من كل من الخل ومن زيت الزيتون‎ 
الكميهة تكفي ؛ أشخااص‎ 


ا ل 


و 


ود وو 


تدق المستكة (تطحن) مع الملح جيداً وتخلط مع بقية 
التوابل. 

بعد أن تزال الأطراف المتناثرة من قطعة الكستلاتة. 
تغمس بالتوابل من كل الجهات. 

«ترضع في تسم الشوتيك لي القشيعة حا مسهل 
تقطيعها الى شرائح. 

بعد أن تجمد قليلا يقطع اللحم بسكين حادة يسهل 
تقطيعها الى شرائح. 

«تنقع الشرائح في مزيج الزيت والخل وتترك في 
الثلاجة مدة ساعة أو أكثر حتى تتشرب المزيج. 

توضع مقلاة سميكة القعر على نار قوية حتى تسخن 


جو 


؛اتصمّى الشرائح وتوضع في المقلاة الساخنة وتقلب 


من الممكن إضافة بقية المرق الذي تبّل به اللحم على 


إسكالوب (كستليتة) مع الكعك 


كيلو كستليتة (إسكالوب) عجل 
عصير ليمونتين حامضتين 
ملح وفلفل 
١‏ بيضة كبيرة مخفوقة 
١‏ كوب وثلث الكوب من الكعك المطحون 
زبدة للقلي 
شرائح من الليمون الحامض 
رشة بهار ورشة فلفل 


الكمية تكفىي "' أشخاص 


تدق شرائح | لكستليتة بمطرقة اللحم على لوح خشبو 


* يصب عليها عصير الليمون وتتبل ثم تترك جانباً مدة 


ساعة عق قشر به غصير الليعوة. 
مرغ الشرائح بالبيض أولا ثم بالكعك حتى تغطى 
تماماً ثم تبرد في الثلاجة مدة ٠١‏ دقائق. 


7 تذوب الزيدة 06ظ ووب 7 مقنلاة بسر 66 


وغتيها تابد أو تظهر الرغوة غليها تقاف تلصف كنية 
شرائح اللحم وتقلى فوق نار قوية مدة دقيقتين أو 


» تصفى شرائح اللحم من الزبدة ثم توضع في طبق 


دافئ حتى تقلى شرائح اللحم الباقية. 
'تزين الشرائح بقطع الليمون وتقدم. 


ا 
+ يتنا نابم اي 4 
: 4 
ا 
لدت + 


لفائف إسكالوب العجل 


5" شرائح إسكالوب 1< ١٠١‏ سنتيمترات 
محضرة عند الجزار 

الحشو 

١‏ كوب من البطاطا المسلوقة والمفرومة فرماً ناعماً 
١‏ كوب من البازيلاالمسلوقة 

ملعقتا طعام من البقدونس 
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ملعقة طعام من البصل المفروم فرماً ناعماً 
رشة فلفل أسود ورشة قرفة 
7 ملعقتا طعام من الكعك 
بيضة مخفوقة 
كوب زيت نباتي أو زبدة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
الكمية تكفي " أشخاص 


يو فريقة ا لتحضير 

* توضع الزبدة في قدر ويضاف البصل إليها ويحرك 
على النار الخفيفة حتى يذبل. 

ترفع القدر عن النار ويضاف إليها البطاطا والبازيلا 
والبقدونس والقل والشوابل والكعك والبيضة 
المشفوقة وح له الشليظ بجيدا. 

« تحشى شرائح الإسكالوب بملعقتي طعام من الحشو ثم 
يطوى الجانبان وتلف الشريحة وتربط بخيط كي لا 
# تفرم بصلة صغيرة وتوضع في قدر مع قليل من الزيت 
» بعد أن تحمر البصلة يضاف كوبا ماء ورشة ملح 
وتصف لفائف اللحم في القدر وتترك على النار 
الخقيفة سد 45 دقيقة. 


؟ ملعقتا طعام من الزبدة 

١‏ ملعقة طعام من الزيت 

ملعقة طعام من عصير الليمون الحامض 
ملعقة طعام من الكاتشاب هنا تأعاع»! 
ملعقة صغيرة من الخردل 

بصلة خضراء صغيرة مفرومة فرماً ناعماً 
؟ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 


ب ]|| || ا لصت | هيات 


مه يق | لتحصير 

توضع شرائح اللحم بين الورق المشمع وتطرق بمطرقة 
اللحم حتى تصل إلى سماكة نصف ستتيمتر فقط. 

ه تسخن الزبدة والزيت في مقلاة ذات قعر كثيف حتى 
تصبح حارة جداً. عندها تضاف شرائح اللحم وتقلى 
مدة دقيقتين أو أكثر على كل جهة. 

* ترفع الشرائح من المقلاة وتوضع في مكان دافئ. 

يضاف عصير الليمون والكاتشاب والخردل والبصلة 
إلى المقلاة وتحرك المواد مدة دقيقة واحدة فوق نار 
معتدلة. 

ه يضاف البقدونس إلى المواد السابقة وتحرك جيداً ثم 
يصب الخليط فوق شرائح اللحم ويقدم. 


8 كيلو من شرئح لحم العجل سماكة الشريحة‎ ١ 
سنتيمتران‎ 

؟ ملعقتا طعام من حبوب الفلفل الأسود 

ملعقتان صغيرتان من الملح 

كوب زبدة 

١‏ ملعقتا طعام من عصير الليمون الحامض 

؟ ملعقتا طعام صلصة وسترشير الخاصة بشرائح الستيك 
(ع؟ ألاواعأوعع01 لالا) 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طق 

يدق الفلفل بمدقة من الخشب كي لا يهرس الفلفل 
لامعاو اليتق خهنا, 

ترص شرائح اللحم بباطن الكف فوق الفلفل المنشن 


وؤبة 


من الناحيتين حتى يلتصق الفلفل بالشرائح. 


ينثر الملح في قعر المقلاة ذات القعر السميك وتوضع 


المقلاة فوق النار القوية. 
عندما يصبح لون الملح ذهبياً تضاف شرائح اللحم إلى 
الملح وتحمر على النار القوية مدة ٠‏ إلى 0 دقائق. 


* تقلب الشرائح على الوجه الثاني وتحمر فوق النار 


القوية (لا تحرق) ثم تخفف النار وتترك مدة 0 دقائق 
أخرى قلي لجاع . 

يوضع عصير الليمون والزبدة والصلصة الخاصة 
ويمزج المزيج فوق نار خفيفة. 

يصب المزيج فوق الشرائح وتترك على النار القوية. 
وبُواصل صب ارق بالملسقنة قنوق الشرائح حتى 
تتشرب المرق. 

تقدم حالاً. 
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الشاتوبريان المحمر 
١‏ كيلو من لحم المذلة (راجع أقسام لحم العجل مد 


رقم ؛ '* قطعة واحدة) 0 


6 كوب من زيت الزيتون 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من القرفة 
1 فصان من الثوم 
١‏ ملعقة صغيرة من ا حبق المفروم فرماً ناعماً 
شريحة من الدهن لتغليف قطعة اللحم 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


* تنظف قطعة اللحم من الجلد وتوخز بسيخ في 
محلات متعددة. 

* تغلّف قطعة اللحم بالدهن ويربط الدهن بالخيط (عند 
بائع اللحم). 

» يحمى الفرن إلى درجة 5٠٠‏ ف وتوضع قطعة اللحم 


0ه 


في صينية المر ن.و تبه هَِدة نصف ساعة ثم تخفف 


حرلرة القرة إلى درعة +ه" فوم كك القاتريريان 
في الفرن مدة ١0‏ دقيقة. 
ينشر الملح والتوابل فوق اللحم من جميع الجهات 
وتخيز مدة ١6‏ دقيققة أخرى. من المفروض أن تكون 
الشناتر يريا غير تافسية ناما 
تقطع الشاتوبريان إلى شرائح رقيقة وتقدم مع الخضار. 


شرائح لحم الخروف المشوية 


7 كيلو واحد من شرائح الحم الضأن الملأخوذة‎ ١ 
1 من الكتف (سماكة الواحدة حوالى‎ 


١‏ ملعقة صغيرة من الفلفل 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


» ترئّب شرائح اللحم على رف الفرن يحيث يكون 
سطحها عبد عن نار الشراية صماقة 8 سسيضرات. 


كمية املح والفلفل ثم تقلب ويشوى الججانب الآخر. 
عندما تنتهي مدة الشواء يتبل الجانب الاخر ويقدم. 


نينا 


شرائح لحم العجل مع البندورة 


:ا كوب من زيت الزيتون 9 

5 شرائح من لحم العجل المأخوذ من الفخذ أو 98 

الأضلاع (سماكة الواحدة حوالى سنتيمتر 

واحد) 

” ثلاثة أكواب ونصف الكوب من البندورة 
المطحونة بمطحنة الخنضار (المولان) 

١‏ فصان من الثوم » مفرومان 


١‏ ملعقة - ة من الصعتر اليايسس 


الكمية تكفى " أشخااص 


شرائح اللحم إليه وتحمر على جانبيها جيدا. 
« فى هذه الأثناء تخلط المواد الأخرى جيداً ويضاف 


لزيج إلى الشرائح المحمرة في المقلاة. 


و 


شرائح لحم العجل مع الجبن 


. شرائح من لحم العجل (ثلاثة أرباع | لو 
كوب من الدقيق 


زبدة أو مارجرين 
٠‏ كوب من الجبن الفرنسى الأبيض الطري (8,16) 
حبق 


كوب من الماء 


تغطى المقلاة مدة 6؟ دقيقة وتتكرك على النار حتى 


طريقة التحضِي ٠‏ يصب المرق فوق شرائح اللحم وتزين بالجين وتقدم 


أ. 
تطرق شرائح اللحم بمطرقة اللحم حتى تتسطح 2 
وتصبح رقيقة بعض الشيء. 597 00 
« يخلط الدقيق وملعقة صغيرة من الملح ورغ شرائح شرائح اللحم (انتركوت) مع البصل 
اللحم فيه. 4 شرائح من اللحم » سماكة كل واحدة منها مم 8 
يحمى الفرن إلى درجة ٠‏ 0لاف. جرال * يا قاد 
تحمر شرائح العجل على دفعات في مقلاة كبيرة في ملح 
كمية من الزيت فوق نار معتدلة. ١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الأحمر 114,م2م 
« توضع شرائح اللحم المحمرة في طبق خاص بالفرن ؛ ملاعق طعام من الدقيق 
ويوضع قليل من الجبن والحبق على قسم من اللحم ملاعق طعام من الزبدة 
ويغطى الجبن بطي الشريحة فوق الجحبن. ؟ بصلتان مقطعتان إلى دوائر 
* يغطى الطبق بورق الألمنيوم ويخبز مدة ١9 ٠١‏ دقيقة. الكمية تكقع : ات خاض 
في هذه الأثناء يضاف الاء إلى المرق المتبقي وقطع : و 
اللحم الصغيرة العالقة في المقلاة مع رشة ملح. ع طريقة | لتحصير 
ويسخن الماء حتى يغلى. » توضع شرائح اللحم بين الورق المشمع وتطرق 
يحرك الماء جيداً حتى يرفع كل شيء عالق في المقلاة بالمطرقة حتى تصبح مسطحة ورقيقة. 
وتترك على النار الخفيفة وتغطى مدة 0 دقائق. تتبل الشرائح بالتوابل وتغطى بالدقيق. 


تذوب الزبدة في مقلاة فوق نار قوية وتحمّر شرائح 
اللحم فيها مدة ؛ دقائق على الجهتين حتى تحمر جيدا. 
ترفع الشرائح من الزيت وتوضع في مكان دافئ. 

! نغطى دوائر البصل بالدقيق وتقلى في المقلاة ثم 
تصفى وتوضع على شرائح اللحم وتقدم. 


/ شرائح لحم كستلاتة 

١‏ ملعقتا طعام من جبن البارميزان المبروش 
كوب من الدقيق 

الكوب من الكعك المدقوق والمخلوط بملعقة طعام جين 
مبروش ورشة ملح ورشة بهار ورشة قرفة 

كوب من الزبدة 

كوب من الفلفل الأخضر المفروم 

١‏ كوب من الفطر المفروم 

كوب من الحليب 

١‏ ملعقة طعام من الخل 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 


4 فصان من الثوم » رشة بهار . ورشة قرفة 
برذ بايا 9 ف 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


4 2 ذ؛ 2 يجو 


* تصف شرائح اللحم بعد أن تدق أو تطرق بالمطرقة 
حتى تصبح رقيقة جدأً وتبهر. 

* ينثر الجبن المبروش على 5 شرائح من اللحم» ثم تغطى 

كل شريحة بشريحة أخرى ويضغط عليها حتى 

تلتصق الشريحة بالأخرى. 

* تغمس الشرائح بالدقيق وتوضع جانباً لمدة ١0‏ دقيقة. 

» تغمس الشرائح بالبيض المخفوق ثم تغمس بالكعك المتبل. 

# توضع الزبدة في مقلاة وتوضع على نار خفيفة. 

* تحمر الشرائح على الوجهين وتصف في طبق وتترك جانباً. 

» يضاف الفلفل الأخضر المفروم إلى المقلاة ويقلب على 

النار اسلقفيفة. ظ 

يدق الشوم ويضاف مع الفطر والحليب والخل إلى 


المقلاة ويحرك الخليط ويترك على النار الخفيفة مدة ه 


عبد تقديم شرائح اللحوء يسكب خليط الفلفل 


فيليه مينيون مع الفطر 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة 
١‏ ملعقة طعام من الزيت 
كيلو من الفطر الطازج . مقطع شرائح 
؟ قطعتا فيليه مينيون وزن الواحدة حوالي 
٠غ‏ وكثافتها ١‏ سنتيمتران 
كوب من مرق الدجاج أو البقر الجاهز 
6 كوب من الخل 
ملعقة صغيرة من الصعتر اليابس 
7 ملعقة صغيرة من الملح 


هقلق 1 لنحصير 

تلوس شرافم الفطر الريك والزيدة في ماذاؤة عا تار 
معتدلة حتى : تصبح بنية اللون (حوالي © دقائق). 

* ترفع شرائح الفطر مملعقة كثيرة التقوب وتوضع جانباً. 
» تجفف الفيليه مينيون بمناديل من ورق وتوضع في 
المقلاة وتحمر مدة © دقائق من كل جهة. 

ترفع الفيليه مينيون من المقلاة وتوضع في طبق و تحفظ دافئة. 
#يرفع الزيت من المقلاة ويوضع المرق الجاهز مكانه 
ويحرك المرق مع اللحم العالق في المقلاة على نار قوية 
» عندما يتبخر المرق إلى ملعقتي طعام فقط؛ يضاف 
الصعتر والملح والبهار ويغلي المرق مرة أخرى. 
»تضاف شرائح الفطر إلى المرق حتى تصبح دافئة ثم 
1 تصب فوق قطع الفيليه مينيون وتقدم. 


القورمك 

كيلو ونصف الكيلو من اللحم (الهبرة) م 9 
سلسو دمن 0 
١‏ ملعقة طعام من الفلفل الأسود 
كوب من الملح 
١‏ ملعقة طعام من القرفة 

طقل 5 لتحضير 
# يفرم اللحم إلى مكعبات صغيرة وتضاف إليها التوابل 
وتوضع جانباً. 
» يفرم الدهن إلى قطع صغيرة ويوضع في طنجرة 
حين وآخر مدة نصف ساعة أو حتى يذوب الدهن. 
يضاف اللحم إلى الدهن ويحرك عملعقة خشبية مدة 
ساعة ونصف أو حتى ينضج اللحم ويحمر لونه. 
« شرك القورمة حتى تيرد. اتسكب فى أوان زجاجية أو 
عا ّ 


يجب أن يكون طعم القورمة ما 


» تسخن القورمة عند استعمالها. وهي لذيذة الطعم مع 


0 


00 
عام ,ناك 


: 1 د .8 


0 


كباب بالبندورة 


1121] كيلومن حم الضأن الخاص بلي‎ ١ 
كوب من الزبدة م‎ 
كوناض البصل الممروم الجكاد‎ 
كيلو من البندورة المقشرة والمفرومة‎ ١ 
ملعقة صغيرة من الملح‎ ١ 

رشة فلفل أسود ورشة قرفة 
١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 


الكمية تكفي ه أشخااص 


يقطع اللحم إلى قطع بحجم رأس العصفور. 
» تحمر قطع اللحم في الزبدة على النار المنوسطة الحرارة 


وتقشر وتفرم فرماً 
ناعماً ثم تضاف مع التوابل والملح إلى اللحم وتغطى 
القدر. 

«تثرك القدر على النار المتوسطة | لحرارة مدة ساعة أو 
حتى ينضج اللحم ويتكائف المرق. 

# يقدم اللحم ساخناً مع البطاطا البوريه. 


الكباب المشوي 
لطا وام اي م2 


كه رؤوس بندورة صغيرة جامدة 
١‏ ملعقة طعام من صلصة البندورة الكثيفة 
كوب من زيت الزيتون 
لا بصلات 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من البهار 
١‏ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
١‏ ملعقة صغيرة من القرفة 
الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


ل اا 

يفرم اللحم إلى مربعات متوسطة أو صغيرة الحجم 
وتقطع كل بصلة إلى قطعتين 

» يخلط اللحم بالبصل والتوابل والزيت وصلصة البندورة 
وعصير الحامض»ء ويترك جانباً مدة نصف ساعة. 

بحر خليط الحم والمضل بين حون وأغن. 


مه ااا ال لت - 


نُك قطع الحم وقطع البصل وقطع البندورة في الأسباخ. 


الأسياخ من وقت إلى آخر أثناء عملية الشي. 


والمقبللات. 


أقراص الكبة المقليك 


١ كيلو من اللحم (الهبرة) و‎ ١ 
بصلة واحدة‎ 

5 ملعقتا طعام من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 

ملعقة صغيرة من القرفة 

ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

5 أكواب زيت لقلي الأقراص 


الحشو 
6 بصلات متوسطة 
١‏ أوقيتان من اللحم المفروم 
١‏ كوت سم أوزيت نات 
رشة بهار » رشة قرفة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
؟ ملعقتا طعام من السماق 
١‏ كوب من الجوز المفروم أو من حبوب الصنوبر المحمرة بالزيت 


الكمية ١9‏ كرض كيرا أو 54 قرصا ضغيرا جدا 


قنك 1 د وه 
0 طريقة | لتحصير 


» يفرم اللحم فرماً ناعماً جداً بمطحنة اللحم مرتين. 

ه يف الترضل مع الالسعار ورصرل ويفبقي من اخاق 

ه تفرم البصلة ناعماً وتعجن باليد مع اللحم. 

» تضاف التوابل إلى اللحم والبرغل ويعجن الخليط 
جيداً ويفرم ناعماً في مطحنة اللحم. 

يضاف كوب من الماء البارد تدريجياً لعنجيئنة الكبة أثناء 
عجنها باليد. 


سدات ب سيسات لس 


في هذه الأثناء, بسار لكر لبش لبس خا 
ويوضع السمن في المقلاة» ويضاف إليه البصل 

» تضاف التوابل واللحم إلى البصل ويحرك الخليط 
جيداً على النار مدة ١0‏ دقيقة. 

« تقسم عجينة الكبة إلى قطع بحجم جم البيضة الصغيرة إن 
كان المطالوب كبة صغيرة أو تقطع إلى حجم أكبر 
حسب أ لطلب: 

* ترتب الأقراص في صينية حتى تنتهي كمية الكبة. 
متوسطة. وعندما يحمى الزيت توضع الأقراص 
الواحد تلو الآخر (حسب سعة المقلاة) وتحمرك بعد 
دقيقتين من وضعها في الزيت الساخن. 

» عندما تحمر الأقراصء ترفع بملعقة كثيرة الثقوب. 

تزين الأقراص بأوراق النعناع وتؤكل ساخنة مع 


3 ل ممه 


أوقية من اللحم (الهبرة) الخالي من الدهن 


١‏ كوب برغل ناعم 
بصلة واحدة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
/ ملعقة صغيرة من البهار 
1 ملعقة صغيرة من القرفة 
/ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 


الحشو 
١‏ أوقية من اللحم المفروم 
" بصلتان مفرومتان 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار » رشة فلفل أسود 
كوب سمن أو زيت نباتي 
كوب صنوبر 
6 كيلو ونصف الكيلو من اللبن الزبادي 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
كوب أرز مصري 
0 

باقة كزبرة خضراء 

كويب من اسمن 

نعناع يابس حسب الطلب 


ا لمقادير 


الكمية تكفي " أشخاص 


كبةارنبية 


© أوقية من اللحم الهبرة الخالي من الدهن 2 وس‎ ١ 


١‏ كوب من البرغل الناعم لق 


2 
بصلة لير 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
الحشو 
١‏ أوقية من اللحم المفروم 
" بصلتان مفرومتان 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة فلفل أسود ورشة قرفة 
٠ ١‏ 
00 القبةظ اوقبي على شكل قرام سكير كوي سمن 
كوب صنوبر 
وترتنيا في صولية ' 
5 ضف الله" ا 
يحضر اللبن ويطبخ ؛' الطحينة الأرنبية 
» يسلق الآرز بكوب ماء مدة ١0‏ دقيقة» ثم يضاف الارز ء يصيل 
» عندما يغلي اللبن» تلقى اقراص الكبة فيه الواحد تلو ١‏ كت من السمن الريك لضاف بلقلى اليضل 
الآخر. ؟" كيلو برتقال حامض 
» يجب أن تكون النار قوية حتى لا تلتصق أقراص الكبة للك سفت نفد 
يعشيها بعش .. كيلو ليمون حامض 
«يقرك خليط اللين والكية والآرز على الثار مدة 6 " كيلو ليمون بوصفير 
دفائق. ١‏ ملعقة طعام من رب الرمان 
يدق الثوم وتفرم الكزبرة ناعماً. " ملعقتا طعام من الخل ٠‏ 
يوضع السمن في المقلاة ويضاف الثوم والكزبرة إلى 4 أكواب من الماء 
السمة وقلب على اثثار عي ثتيا, الكزيرة. ااحع عام من للج 1 
» يضاف مزيج الثوم والكزبرة إلى الكبة أو يضاف فيع دين افيزقد 
الوك , ساخعية أو ياردة. -22 1 
١ : '‏ 0 غخضر الكبة© وتصنع أقراصاً وترتب في صينية 


وتغطى بقطعة قماش رطبة. 
يعصر البرتقال والليمون الحامض والأفندي ويصفى 
م العصير من البزر ثم يعصر البوصفير بانتباه حتى لا 


تسيل المرارة من قشرته إلى العصير. 

# توضع الطحينة في قدر ويضاف إليها الماء والعصير 
يضاف إليها الملح والخل ورب الرمان. 

البصل حتى يحمر لونه ثم يغمر البصل بال ماء ويترك 
على النار الخفيفة مدة ١١‏ دقيقة. 

يهرس البصل في مطحنة الخضار (المولان) التاعمفة 
ويضاف إلى مزيج الطحينة والعصير ويحرك. 
الريك سد يطقو زيت الطسيتة على وجهها (+7 
دقيقة إلى ١ ١‏ دقيقة) مع التحريك المستمر. 

تضاف أقراص الكبة إلى الطحينة أثناء وجودها على 
الخار الو احد تلو الأخمر. 

يجب أن تكون النار قوية حتى لا تلتصق أقراص الكبة 
في 5 القدر. 

. 


٠ 
حسمة‎ 
ببيه"10‎ 


«يحرك الخليط بالملعقة المخشبية بدقة حتى لا تتنفتت 
أقراص الكبة. 

* تترك الكبة تغلي مدة 0 دقائق ثم تسكب بانتباه في 
أطباق كبيرة. 

تزين الأطباق بالصنوبر المحمر وتقدم إلى جانب الأرز 
المفلفل. 


الكبةه بالصينية 


كيلو لحم هبرة خال من الدهن 
كيلو من البرغل الناعم 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

بصلة واحدة 


١‏ كوب سمن 
كوب من الزيت 


الحشو 
٠‏ بصلات مفرومة فرماً ناعماً 
كيلو لحم مفروم فرماً ناعماً 
١‏ كوب من الزيت النباتي أو الزيدة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
رشة فلفل أسود 
١‏ كوب صنوبر 
الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


يقشر البصل ويفرم فرماً ناعماً. 

يوضع كوب الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة 
ويحمر الصنوبر فيه ثم يرفع ويوضع جانباً. 

يضاف البصل وال ملح والتوابل إلى الزيت ويقلب على النار. 

» يضاف اللحم إلى البصل ويحرك على النار مع البصل 
مدة ١0‏ دقيقة. 


الحو 


ينقى البرغل من الحجارة ويغسل بالماء ويصفى. 

يفرم اللحم والبصلة بمطحنة اللحم فرماً ناعماً مرتين. 

ه يعجن البرغل واللحم ويفرم ناعماً جداً بمطحنة 
اللحم. 

تضاف التوابل والملح إلى عجينة الكبة وتعجن جيد 

» تبلل اليدان بالماء البارد أثناء العجن. 

يدهن قعر الصينية (قطرها 4٠‏ ستتيمتراً) بالزيدة. 

« تقسم عجينة الكبة إلى نصفين. 


' 


يرق النصف الأول من عجينة الكبة بين ورقتين 
كبيرتين من الورق المشمع (أو النايلون). 

ترق العجينة بين الورق بمرقاق العجين أو الشوبك 
على شكل رغيف كبير مستدير بحجم الصينية المطلوبة 
وبسماكة سنتيمتر واحد. 

# توضع عجينة الكبة المرقوقة فوق الصينية المدهونة 
بالزيت. 

# يبلل الكف بالماء البارد ويمسح سطح الكبة به جيداً. 

تغطى عجينة الكبة با حشو ثم يغطى الحشو بالنصف 
الثاني من عجينة الكبة بعد رقها بالطريقة المبينة أعلاه. 
ثم يبلل الكف ويمسح سطح الكبة جيداً. 


» يوضع السمن والزيت فوق الكبة وتقسم بسكين حادة 
إلى مربعات صغيرة على شكل قطع البقلاوة. 

* توضع الصينية في فرن ساخن مدة ١١‏ دقيقة. 

« تقدم ساخنة مع سلطة الخيار باللبن. 


كبة بزيت الزيتون 
١‏ أوقية لحم هبرة خالي من الدهن 
١‏ كوب برغل ناعم 
بصلة واحدة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة بهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
رشة فلفل أسود 
كوب جوز مدقوق ناعم 
6 فصوص ثوم مدقوقة مع ملعقة صغيرة من الملح 
باقة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً 


باقة نعناع مفرومة فرماً ناعماً 
كوب عصير ليمون حامض 
كوب زيت زيتون 
كوب من معجون الفلفل الأحمر ا حار 
الخفة 
١‏ أوقية لحم مفروم 
١‏ بضلتان مفرومتان فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار » رشة فلفل أسود 
كوب سمن أو زيت نباتي 

الكمية تكفى ؛ | شبخاصض 


هق 

« تطحن الكبة ناعماً وتعجن جيداً. (راجع طريقة تحضير 
الكبة). 

» تقسم إلى أقراص صغيرة وتحشى بالحشو. 

« توضع 5 أكواب ماء في قدر على النار حتى يبدأ الماء 
بالغليان. عندئل تلقى أقراص الكبة فى الماء المغلى 
الواحد تلو الآخر بحذر. 1 1 

» تترك الأقراص في الماء المغلي على النار مدة ١6‏ دقيقة. 


ثم ترفع من اللماء المغلي بملعقة كبيرة متعددة 
الثتقوب, الواحد تلو الآخر وتوضع في طبق كبير. 
» يخلط الجوز الناعم بنصف كوب ماء ثم يضاق إليه 
» تسكب نصف كمية الصلصة فوق أقراص الكبة. 
# تقدم الكبة باردة إلى جانب ما تبقّى من الصلصة. 


كبة بالسماق 


١‏ كيلو من الباذجان 
١‏ كلو من البتدورةاللمراء 
كوب من السماق 
0 أوقيتا لحم موزات مع العظم 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار 
الكباة 
كيلو من البرغل الناعم 
مه 
" أوقيتان من اللحم الخالي من الدهن (هبره) 
كوب من الزيت النباتي 
كوب من الصنوبر 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من الملح والقرفة والبهار 
الكمية تكفي / أشخاص 


طريقة الناحضير 

* تقشر البندورة وتفرم فرماً ناعماً. 

يغسل اللحم ويوضع مع العظم في قدر ثم يضاف إليه 
كوبان من الماء. 

« تغطى القدر وتترك على النار المتوسطة الحرارة مدة ه 
دقائق. 

» تزال زفرة اللحم وتضاف البندورة المفرومة إلى اللحم 
ثم تغطى القدر وتترك على النار مدة ٠‏ دقيقة. 

# ينقع السماق في نصف كوب من الماء الساخن مدة 
ربع ساعة ثم يصفى ويضاف عصيره إلى اللحم 
والبندورة. 
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كتير 


٠ 3 


ْ 0 5 د : 6 نحي ا جات ددن 
* يضاف نصف ملعقة صغيرة من الملح ورشة بهار إلى 


البندورة. 

ه يقشر الباذنجان ويقطع إلى قطع صغيرة ويضاف إلى 
القدر ثم تغطى القدر وتترك على النار مدة 0 دقائق. 

» تحمر حبوب الصنوبر في الزيت حتى يصبح لونها 
ذهبياً. 

» تحضر الكبة وتحشى بحبات الصنوبر (حجم قرص 

ه تضاف اقراص الكبة أل اليتدورة والباذنجان الواحدة 
تلو الأخرى ولا تحرك الأقراص في القدر بل تهز 
القدر فوق النار أثناء الغليان. 

تترك الكبة على النار المتوسطة الحرارة مدة ٠‏ دقائق. 

* تقدم ساخنة مع الآرز المفلفل أو بدونه. 


لذ 


7-2 


١ 
5 


27 
2 7 


نصف كيلو من حبوب الفول الأخضرا لصغير الطري 7 ١‏ 
7" أوقيئان من لثم الموزار 2-0 
ا ال اسه 
51 ورقتان من عروق السلق المفرومة فرما ناعما 
باقة كزبرة خضراء 
؛ فصوص من الثوم 
كيلو ونصف الكيلو من اللبن الزبادي 
كوب من الزيت النباتي لقلي الفول 
٠‏ أقراص من أقراص الكبة بحجم البيضة 
ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار 
١‏ ملعقتا طعام من النشاء 


الكمية تكفي ٠‏ أشخااص 


* يطبخ اللبن بعد خفقه مع النشاء والبيضة. 

» يوضع اللحم في قدر ويضاف إليه كوبان من الماء 
وتغطى القدر وتترك على النار المتوسطة الحرارة مدة 
"٠‏ دقيقة. 

تفرم الكزبرة وتغسل وتصفى ثم يدق الثوم مع رشة ملح. 

يوضع الزيت النباتي في قدر على نار متوسطة الحرارة ثم 
يضاف الفول إلى الزيت ويلوح على النار مدة ٠١‏ دقائق. 
تضاف الكزبرة وأوراق السلق إلى الفول ويقلب الخليط. 

» يضاف اللبن المطبوخ إلى اللحم وبعد أن يغلي اللبن 
تضاف أقراص الكبة الواحدة تلو الأخرى بانتباه حتى 


لأندت أقراض الكية. 
« يضاف خليط الفول والكزبرة والسلق إلى اللبن وتترك 
على النار ملة دفيقتين. 


2 
فو 
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م 1 سر 3 4 1 7 
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كيلو من اللحم (الهبرة) بدون دهن و ١‏ أكواب أرز بسمتي 

١‏ كوب من البرغل الناعم العقاء ١‏ كبلويايم موزابع ةضبان بم عه 
١‏ بصلة صغيرة 7 
/ ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 


رشة فلفل أسود 


"٠7‏ حبات بندورة كبيرة مفرومة 
4 بصلات كبيرة مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام من صلصة البندورة 


7 طاو تو للح رك كمون 4 كوب من السمن أو الزيت النباتي 
اسن ملعقة صغيرة من مسحوق كل من الفلفل الأسود ‏ القرفة - 
اع الال الكمون كبش القرفل ‏ والليمون التاشف 
الكمية تكفي / أشخاص و ملعقة طعام من الملح 
٠‏ أكواب ماء 


سس 0" 
* يفرم اللحم في مطحنة اللحم فرما ناعماء مرتين. صلصة البصل 
» ينقى البرغل ويصول ويعصر باليد. بصلات 

تفرم البصلة فرما ناعماً في مطحنة اللحم وتضاف إلى 


| كوب من عصير البندورة 
النحم الشريريم. ٍ ١‏ ملعقة من صلصة البندورة 
« أثناء عجن الكبة» تضاف إليها التوابل وقليل من الماء 
البارد حتى تصبح عجينة الكبة لينة» متماسكة وملساء. 
«اتسكب في طبق وترين بأوراق النعناع وبدوائر من. ا 
البصل الابيض. ١‏ 00 


» يصب على سطحها قليل من زيت الزيتون وتقدم. 


ملعقة صغيرة من كل من مسحوق القرفة » الزعفران والليمون 


الناشئف 


الكمية تكفي / أشخاص 


* يلوح البصل المفروم بالزيت على النار حتى يذبل» ثم 
تضاف قطع اللحم إلى البصل. 

* تضاف البندورة المفرومة مع الصلصة والتوابل والماء 
وتترك المواد على النار حتى تغلى. ثم تخفف الحرارة 
ويترك القدر على نار هادئة حتى ينضج اللحم (مدة 
٠‏ دقيقة). 

* ينظف الأرز ويغسل ويضاف إلى قدر اللحم ويترك 
على النار مدة ١٠١‏ دقيقة أو حتى ينضح. 

» تحضر الصلصة في هذه الأثناء: يلوح البصل في الزيت 
حتى يذبل» ثم تضاف التوابل وعصير البندورة 


يقلب قدر الأرز واللحم فوق طبق كبير ويزين 


1 


د يه 0 


والصلصة ونحرك على نار معتدلة حتى تجف ماء رو 


|| 6 . 2 بهاا 7-5 
بمدورهة ويمسر ١‏ لبق[ . ا > ل 0000 


يفرم البقدونس فرماً خحشناًء وية اللحم إلى ة 


١‏ كيلو حم هبرة خاص بالكفة جو «وقطعةالخبز مع التوابل والملح وتعسجن الموادة ثم 
م الل 5 تطحن مرة ثانية» بمطحنة اللحم الناعمة. 
/١‏ جسم 
| ْ ا 5 || 000 نه 00 | .. 5 5 
ملعقة صغيرة من البهار و موة اثالية والأبطع إلى قطع صقيرة بحسم 
1 رة. 
ملعقة صغيرة من القرفة ٍ 
1 3 : ائر أو تد الكف 
27 انرما التاق أوالسمن تهيا القطع على شكل دوائر أو تدحل على 
74 7 بشكل الو 
بافة بقدو ا 
6 «يرشيع الزمت أو السمن على الفار حش يحص , 
قطعة خبز مبذلة (ربع رغيف) سب ' 
ةواحدة ١‏ 
كيك « تقلدّم الكفتة ساخنة ومعها سلطة الخيار باللين. 


0 
0 م وه 1 
0 3 
7 0 51 
اليو ا 
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3 0 2 

يدم ي- 3 0 4 ابسب 
00 2 لاتطا 5 2 
ان أله اه 


كفنه يا 


١‏ بصلة كبيرة 


أيها و هجو 


رشة بهار »؛رشة قرفة 


الصلصة 

١‏ كوب منالخل 

كوب من الطحينة 

كوب من عصير الليمون الحامض 
١‏ كوت ماء 


؟ ملعمتا طعام من الزيت النباتي أو الزيدة 


١‏ ملعقة طعام من الملح 
كوب من الصنوبر 


الكميه تكفي 5" أشخاص 


> 


يفرم البقدونس فرماً ناعماً ويغسل ويصفى. 

وغلظ للح و اقوس واليضا زاك والموابا 
ويعجن الخليط جيدا. 

« تدهن صينية خاصة بالفرن قطرها 4٠‏ ستتيمتراً بالزيدة 
أو بالزيت. 

ه تمد عجينة الكفتة في قعر الصينية. 

يوضع الخل والماء والملح وعصير الليمون الحامض 
والطحينة في وعاء عميق ويخفق المزيج حتى يصبح 
وجا ومتجائسا. 

تضاف صلصة الطحينة إلى الكفتة. وتنشر حبوب 
الصترير قوق الكقة. 

© توضع الصينية في فرن ساخن مدة نصف ساعة. 

تقدم ساععكة وتؤكل معها البطاطا القلية. 


كفتة باللبن الزبادي 


مغ من اللحم الضأن المفروم فرماً ناعماً و 9 
٠غ‏ من اللبن الزبادي ل 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة فلفل أسود 

رشة بهار ورشة قرفة 

فص من الثوم 
كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
؟ ملعقتا طعام من البقدونس 
١‏ كوب من الخبز الإفر نجي الرطب 
؟ بيضات مخفوقة مع رشة ملح ورشة بهار 
١‏ كوب من الزيت النباتي 

الكمية تكفي / أشخاص 


* يعجن الخبز والبصل والثوم المهروس والبقدونس. 
اللحم والملح والتوابل ثم يضاف إلى الخنبز 

والبصل ويعجن الخليط جيداً. 

* تقسم الكفتة إلى 4 قطع وتسطح كل قطعة إلى شريحة 

مستديرة. 

«بوضيع الزبت في لقلا ومو الكفدة ثم تصفا في 


دلي على النار م ملة 0 
ه يخفق البيض واللين والملح 
والفلفل ثم يضاف مرق ا 


كيلو من اللحم (الهبرة) المدقوق 59 . ظ 

ه بيضات مسلوقة جيدا*) 1 
ال ا لمقادير 
ملح وبهار وفلفل أسود 

كوب من الكعك المطحون 

١‏ كوب من السمن أو الزيت النباتي 


١‏ بصلة صغيرة 
بيضة واحدة مخفوقة 


الكمية تكفي " أشخااص 


طريفة التحضيد 


2 يدق اللحم (الهيصرة) إفهنا بطحنه بمطحنة اللحم 


الكهريانية أو جطسفة الله اليدوية مرتين. 


» يضاف إلى اللحم بصلة صغيرة جداً مطحونة بمطحنة 


اللحم. ويعجن اللحم بالملح والتوابل ويقسم إلى 


يقسي النحم بالبد ثم قرضع الييقة الأسلرقة فى 
الوسط وتلف الكفتة عليها جيدا وتصقل بمساعدة 
الكف المبلل: 

يحمى الزيت في المقلاة وتحمر كل الكفتة المحشوة بعد 
أن تغمس بالبيض المخفوق ثم 


الييقى داخل الكفقة 
ويوضع لكل نصف)» 
عرق بقدونس وكأنه 


فالب الكفتة بالبيض المسلوق 


هتسشعمل طريقة الكقفة بالبيغى المسلوق ولكن يدل. أن 
ترق الكفتة إلى أقراص حول البيض» ترق عجينة 
الكفتة فوق قطعة قماش على شكل مستطيل ٠١‏ 
5 مسوم . 

يضفت البيظى الأسلوق فوق رقاق الكفتة وثيلّل أطراف 
الكفتة بقليل من الماء ثم يطوى طرف الكفتة فوق 
البيض ويلف على شكل مرقاق العجين. 

« ترتب أطراف الكفتة وتصقل بقليل من الماء وتلف 
بقطعة من القماش كي تحافظ على شكلها. 

»يوضع كوبان من الماء في قدر على النار» يسع 
قالب اللحم وتضاف ملعقة صغيرة من الملح إلى 
56 

عندما يغلي الماء» يوضع قالب اللحم وهو مغلف 
بالقماش ويترك ٠١‏ دقائق على نار خفيفة. 

«عكدما يبرة قالب الكففة: ترال قطعة الماش غنة. 

ه يوضع نصف كوب من السمن في مقلاة على نار 
متوسطة الحرارة ويحمر القالب بالسمن من جميع 
جرائيه. 

* في نفس كمية السمن تحمر ملعقة طعام من الدقيق 


وتضاف إلى الماء الذي سلق قالب الكفتة فيه وتترك 
على النار حتى تغلي. 
يقدم قالب اللحم مع الخضر في طبق كبير ويقطع إلى 
دوائر ويصب فوقه المرق. 
الكمية تكفي ه أشخاص 


كفنة محشوة 
١‏ كيلو من اللحم الهبرة (ضأن) 9 
كيلو من البندورة الحمراء لل 


كوب من الصنوبر 
١‏ بصلة صغيرة 


الكمية تكفي ه أشخاص 


ووز غريقة ا لتحطه, 

*«يفرم اللحم فرماً ناعما ثم يفرم الثوم والبصلة ويعجن 
خليط اللحم والبصل والتوابل وملعقة صغيرة من 
الملح ويفرم في آلة فرم اللحم مرة ثانية. 
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» تحمر حبوب الصنوبر بملعقة طعام من الزيت وتصفى. 
تقسم الكفتة إلى قطع بحجم حبّة اجوز وتنقر 
بالإصبع وتحشى بحبوب الصنوبر. 

تحمر الكفتة وتوضع جانباً. 

تقشر البندورة وتفرم فرماً ناعماً 

» تحمر الببصلة المفرومة بملعقتي زيت أو سمن وتضاف إليها 
البندورة المفرومة وتترك على النار تغلى مدة 0 دقائق. 

تضاف قطع الكفتة إلى البندورة وتترك على النار مدة 
6 دقائق. 


» تقدم مع الأرز المفلفل. 


أقفراص الكفتة المشوية بورق العذب 


٠ 7 كيلو لحم ضأن خاص بالكفتة‎ ١ 
ملعقة صغيرة من كل من الملح والبهار والقرفة | لمقادير‎ 
فصاثوم‎ 1 


١‏ باقة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً 
كيلو من ورق العنب الأخضر الطازج 


الكمية تكفي ه أشخاص 


تقشر البصلة وتفرم فرمآ خشناً. 

« يقظم اللنحيهم البعاة والقوع وبظمع الي 

# يضاف البقدونس والملح والتوابل إلى اللحم ويعجن 
جيدا. 
» تقسم الكفتة إلى قطع وتهياً على شكل أقراص 
مسطّحة بحجم أوراق العنب وسماكة سنتيمتر واحد. 
يغطّى كل قرص بشريحة رقيقة من البندورة مع 
شريحة رقيقة من البصل وتوضع بين ورقتي عنب. 

تشوى الأقراص إما على الفحم أو بوضعها في صينية 
فرق متهولة بالريث وهب عاالل والشارمدة ةا 


هو هي هو 


دفيقة 


لين أمه 


كيلو ونصف الكيلو من البصل الأبيض الصغير مم 9 
كيلو من اللحم «موزات» اسيم 
٠‏ أكواب ماء لغلي اللحم 
كيلو ونصف الكيلو من اللبن الزبادي 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 


بيضة واحدة 
١ /‏ ملعقة طعام ونصف الملعقة من الملح 
رشة بهار 


الكمية تكفى / أشخاص 


طريقة التحضير 


« يقشر البصل ويوضع مع اللحم في طنجرة. 
»يضاف السمن ونصف كمية الملح والبهار إلى اللحم» . 
ويقلب اللحم والبصل على نار خفيفة حتى لا يحمر 
البصل مدة 0 دقائق 

ار خفيقئة مدة ساعة كاملة. 

يطهى اللبن» ويضاف إلى خليط اللحم والبصل 
ويترك على النار ليغلي مدة 5 دقائق 

يقدم ساخناً إلى جانب الأرز المفلفل. 


مريى اللين «شاكرية» البصل المهروس في قدر الشاى. 

الأرة © * يضاف اللبن المطبوخ”* إلى البصل المهروس تدريجيا 
/ كيلو من اللحم «الموزات» 3 مع التحريك المستمر. | 

ه أكواب ماء لغلي اللحم ١‏ للمنادير » عندما يغلي اللبن والبصل يترك المزيج على نار خفيفة 


يوضع اللحم مع كمية الماء ونصف كمية الملح في الهامبرغر 
طاسجرة على القان, ا كيلوس اللح المنروم 

«عندما يغلى الماء واللحم تزال الزفرة أو الزبد ويترك .١‏ كوب من الخبز الاقرفي اف 0 
اللحم على نار خفيفة مدة ساعة. كوب من البصل المفروم فرما ناعما 
وكاشر البصمل وقلع قطمامترمطلة اميم كوب من عضيو لدو 
موف ابعل في لخجرةوبضان مرق اود 

ويوضع على النار حتى يغلي الخليط. تخفف النار تحته ا 

ويترك عليها مدة نصف ساعة. ظ ظ سي ف 


# يهرس البصل بمطحنة اللخضرر (المولان)» ويوضع 


+ ع ع 2 د غ6م) 
جد جد جه 


ه تخلط جميع المواد وتمزج جي دأ ثم تهيا على شكل 
أقراصى سماكة القرض الواجل ؟ سيت . 

ه توضع الأقراص تحت الشواية في الفرن بحيث يكون 
سطح الأقراص بعيداً عن النار مسافة / سنتيمترات. 
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» تشوى الأقراص مدة ١١‏ دقائق ثم تقلب ويحمر 
الجانب الآخر. 


* تقدم ساخنة مع الخبز الخاص بالهامبرغر. 


الهامبرغر مع الجبن 


معي الرصلة الساكلشمها. ركم عندما همسر 

الجانب الآخر من الأقراص» توضع شرائح رفيعة من 
الجبن الأصفر على سطح كل قرص وتترك في الفرن 
حتى تذوب شرائح الحبنة قليلاء ثم تقدم. 


لجم البقر المسلوق 
نصف كيلو من البفتيك 
قليل من الجزر المقشر 
قليل من الكرافس المفروم 
بصلة واحدة 
فص ثوم واحد 
5 أكواب من الماء 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


ا ل 61 أا كف 


وغ : + جه 


يغسل اللحم جيداً تحت الماء ثم يغسل الجزر والكرافس. 

# تقشر البصلة وتقطع إلى ثماني قطع. 

» يهشرالثوم ويوضع معالملح والبصل والجزر 
والكرافس في قدر فيها 5 أكواب من الماء. 

« توضع القدر على النار حتى تغلي. عندها يضاف 
اللحم وتغطى القدر وتترك على نار هادئة مدة 


ساعتين. 


يرفع اللحم من القدر ويقطع شرائح ثم يوضع في طبق 
وتوضع الخضر حوله. 


كوب من الكعك المطحون أو الخبز المحمص المطحون ا 
1 لبي | لمقادر 
بيضة واحدة مع نصف ملعقة صغيرة من الخل 
١‏ كوب من الزيت النباتي 
ليمونة حامضة مع قشرها 
١‏ ملعقة صغيرة من الخل 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الفلفل 
باقة بقدودس 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


# يغسل بيض الغنم ثم يوضع في قدر ويغمر بالماء. 

« يضاف الخل وقطعة الحامض إلى الماء. 

» توضع القدر على النار حتى يغلي الماء. ثم تخفف النار 
ويترك القدر مدة 0 دقائق. 


ارين 


ترفع عن النار ود )555 اليوش ثم تنزع فشرة بيض 
القدم بسهولة يمد سلقها. وتقطع كل يبظة عتم إلى + 


شرائح. 
» يخلط الكعك الناعم بالملح والفلفل الأسود جيداً 
ويوضع في طبق. 


* يوضع الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة. 

ه عندما يحمى الزيت تغمس كل شريحة من بر بيض الغنم 
بالبيض أولا ثم بالكعك وتوضع في الزيت الساخن. 

« تقلب الشرائح في الزيت حتى تحمر جيداً. 

تزين بالبقدونس المفروم وبشرائم. من الليمون الحامض. 
يقدم بيض الغنم ساخناً مع أنواع السلطات. 


رفية محشوة 
رقبة ضآن وزنها حوالى ١,‏ كيلو ونصف ‏ 2 9 
ت -802 
كوب أرز طويل 


١‏ كوب سمن 
١‏ ملعقتا طعام من الصنوبر 
؟ ملعقتا طعام من الفستق الحلبي 
" ملعقتا طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
١‏ ملعقة صغيرة من العصفر 
ملعقة صغيرة من القرفة 
ملعقة من مسحوق حب الهال 

رشة فلفل أسود 
١‏ "كوت ماء 

الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحصير 
» توضع نصف كمية السمن في طنجرة وتحمر فيها 


تق حبات الصويرمن اسمن وتوضع جايً. 


صمر الفسعق اللقثير الف بالسعة قليلا 

سوم جاناتن لساري 

يحمر اللحم في نفس كمية السمن ويضاف إليه نصف كمية 
التوابل» وتئرك نصف الكمية الباقية من التوابل للرقبة. 

بعد أن يحمر اللحم في السمن مدة © دقائق يضاف 
إليه كوب الماء. 

في هذه الأثناء يغسل الأرز جيداً ويصمى من الماء 
ويضاف إلى اللحم المفروم والماء المغلي. 

ه يحرك خليط الأرز واللحم وتغطى القدر وتترك على 
نار خفيفة مدة ١6‏ دقيقة. 

و امواج اي ايده بع عع 

تدهن 59 قبة من الداخل والكارع بسشليط التوابة لباقي 
وتترك جانباً حتى ينضج الأرز وييرد قليلا. 

تحشى الرقبة ويخاط طرفها بالإبرة والخيط. 

تحمر الرقبة المحشوة في النصف الباقي من السمن ثم 
تضاف إليها ” أكواب من الماء وتغطى القدر. 

» بعد أن تغلي الرقبة بة المحشوة» تخفف النار تحتها وتترك 
على النار مدة ساعتين أو حتى تنضج. 


+ تبرق 


» تصفى الرقبة من المرق. يوضع المرق في قدر وتضاف تغلق الطنجرة وتترك على النار بعد أن تصفر الصافرة 
إليه ملعقة طعام من الدقيق مذابة في ربع كوب من الماء مدة ساعة واحدة. 
ويترك يغلي على النار مع التتحريك مدة 0 دقائق. يحممص رغيف ونصف من الخبز العربي ويقطع قطعاً 
* تقدم الرقبة في طبق كبير وتقطع إلى دوائر. صغيرة ويوضع في طبق عميق. 
يمكن تقديم البطاطا الذهبية وسلطة الخضار المنوعة إلى »يدق الثوم ويضاف مع الخل إلى كوبين ونصف الكوب 
جانب الرقبة. من مرق الأيادي ويحرك جيداً. ثم يضاف الخليط إلى 
ا لط اسار : 3 - تك الخبز المحمص ويقآب على النار قليلاً. 
من الأفضل وخز حم الرقبة بالسكين في أماكن متعددة حتى » يصب اللبن المثوم فوق الخبز وترتّبٍ الأيادي فوق اللبن 
يسرع نضحها. وتزين بالصنوبر المحمر. 


للتخلص من الدهن » يوضع المرق البارد » بعد أن تصفى 
ه أكارع (أيادي غنم) نظيفة و ١‏ الأيادي »في قسم التجميد ليلة كاملة حتى يتجمد الدهن 
؟ بصلتان متوسطتان 7 وتسهل إزالته قبل تسخين المرق مرة ثانية . 

1 22-7 انارت 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير ليمونة حامضة 
5 أكواب ماء 
5 ملعقتا طعام من الملح 


فتة الأكارع (أيادي غنم) 


ه فصوص من الثوم 
كوب من الخل 
كوب من الصنوبر 
٠‏ كوب سمن لتحمير الصنوبر : 
سيت كر لان تافلا عاق زلية 
قليل من الثوم المدقوق) 
الكمية تكفي ه أشخاص 


عرق داف لخر اج كوس الشهرءق هزر فرق بيب 
» تفرك الأكارع بالليفة والصابون وتغسل بالماء عدة 


إيها 


فير أن 

يكسر عظم الأيادي بالعرض من غير أن تفصل عن 
بعضها البعق.. 

» تغمر الأيادي بالماء في طنجرة الضغط وتوضع على 
النار حتى يغلي الماء ثم يستبدل الماء بماء نظيف تغمر به 
الأيادي مرة ثانية. ويضاف إلى الماء الملح والبصل 
وعضير اللرموة لحامقن برحيداة القرفة. 


* أكواب من الماء للضلع 


الحشو 
أوقية ونصف من اللحم المفروم فرماً ناعماً 
كوب ونصف الكوب من الأرز الطويل 
١‏ كوب من السمن أو الزبدة 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
١‏ ملعقة طعام من القرفة 
١‏ ملعقة طعام من البهار 
١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال 
١‏ املعدة صخيرة من العصفر أو الوعقران 

رشة فلفل أسود 
كوب من الصنوبر 
١‏ كوب من اللوز المقشر 
"كوبان من الماء من أجل الآرز 

الكمية تكفي ه أشخاص 


> 2 4 4ه 
2422 
١‏ 7 


0 يله مدقي 

توضع الزبدة أو السمن في قدر على نار متوسطة 
خبرارة ويحمر اللوز المقشر فيها ثم يرفع ويوضع 
جانباً. 

» يحمر الصنوبر مكان اللوز ويرفع جانباً. 

» في نفس كمية الزبدة» يحمر اللحم المفروم ويضاف 
إليه نصف كمية الملح والتوابل. 

يضاف الماء إلى اللحم ويترك ليغلي على النار مدة 
دقائق. 

يغسل الأرز بعد تنقيته مراراً ويصفى من الماء ويضاف 
إلى اللحم المفروم. 

يحرك الأرز واللحم وتغطى القدر وتخفف النار 
وتترك مدة » 7 دقيقة عليها (حتى يتشراب الماء). 

ه يرفع الأرز عن النار ليبرد قليلا. 

ه في هذه الأثناء يغسل القفص الصدري من الداخل 
ومن الخارج ويجفف جيداً. 


* يدهن داخل الضلع وخارجه ببقية التوابل. 
» يخلط الأرز مع الصنوبر ونصف كمية اللوز المحمر 


ويحرك جيداً بالشوكة. 
يحشى جيب الضلع بالأرز واللحم والصنوبر وتخاط 
الفتحة بالإبرة والخيط. 


متوسطة الحرارة مدة ١5‏ دقيقة ويقلب الضلع في 
القدر بحيث تكون العظام من الأسفل. 


# يضاف إلى الضلع ” أكواب من الماء وتغطى القدر 


بإحكام» وبعد أن يغلي الضلع تخفف النار ويترك 
عليها مدة ساعتين. 
يسكب الضلع في صينية أو طبق كبير ويوضع في فرن 


حار مدة ١6‏ دفيقة. 


يقدم الضلع ساخناً ومزيناً ببقية اللوز المحمص. 


الطحالات المشوبك 


طحالات 
باقة بقدونس 
؟" رأسان من الثوم 
فلفلة خضراء حريفة (حرة) » مفرومة 
ملعقة طعام من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
4 كوب من الزيت 


د جد جد بود سو سر جد ) 


يشق كل واحد من الطحالات من وسطه بحافة سكين 


حادة على شكل جيب أو تجويف كى يحشى. 


« يقشر الثوم ويدق مع الملح. 


١‏ ملعقة صغيرة من كل من البهار وحب الهال والقرفة وجوزة 
الطس 


يها 5 


الكمية تكفي / أشخاص 


حم القرت إلى هرجة « 18 فة. 

إذا كان الفخذ في الثلاجة يرفع منها قبل نصف ساعة 
على الأقل من طهيه. 

«ينزع الجلد الرقيق أو الغلاف الخارجي عن اللحم 
ويفرك الفخذ بالثوم والزيت والتوابل والملح. 

يقطع الثوم إلى شرائح رفيعة تدفع إلى داخل اللحم 
بوراسطة سكين -عادة فى أفاكن متعددة من الفخذ. 
ويقلظ البقدرقس للقرو مم الغوم والقوايل وتماب 2 «يوجيم الشهد في ضيتية عاضا بالقرنة بحييف الكرن 
كمية الزيت والفلفل الحريف المفروم. الطبقة الدهنية مواجهة إلى أعلى. 

ه يحشى جوف الطحالات بالحشو جيداً. توضع الصينية في الفرن وتخفف حرارة الفرن حالاً 
» تدهن الطحالات ببقية كمية الزيت وتوضع في فرن إلى درجة 76٠‏ ف. 


5 


كك 


ساخن جداً وتترك مدة ١0‏ دقيقة. يحمر الفخذ فى الفرن مدة ساعتين ونصف الساعة 
» تقدم ساخنة وتقطع كل قطعة إلى شرائح. بعد أن يغطى بورق الالمنيوم ثم يقدم. 


الفخد الحشو بالفطر 


فخذ ضأن صغير الحجم (قرقور) م © 
” فصان من الثو 3 
' | لمقادير 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من مسحوق الصعتر 
ومسجوق الفلفل الأسود والقرفة 
؟ حبات من البطاطا 
“' حبات من الكوسا 
'"' بصلات كبيرة 
شرائح ليمونة حامضة 
كوب من الزيت النباتي 
؟ كوبان من الماء 1 
كوب من الدقيق. 


الحشو 
6 كوب من الزبدة 
١‏ كوب من الفطر المفروم 
١‏ بصلة صغيرة مفرومة فرماً ناعماً 
ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من كل من القرفة وجوزة الطيب والبهار 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
4 كوب من زيت الزيتون 

عصير ليمونة حامضة 

الكمية تكفي / أشخاص 


«تزال عظلسة الكل عند يائع الالعم ودوك عظما 
واحدة ذ فى أسفل الفخذ. 
#ايدهع الفخذ يزيت الزيسون من الداغل وامفارج ثم 
يغمس بخليط الملح والتسوابل ثم توضع شرائح 
الليمون في داخل الفخذ وتحته ويغطى ويوضع في 
الكلاجة ميذة ‏ ساغاية. 
يحمر البصل بالزبدة ثم يضاف الفطر إلى البصل ويحرك 
الخليط على النار المتوسطة الحرارة مدة 0 دقائق 
» يضاف البقدونس والتوابل والملح إلى الحشو ويحرك 
الخليط هيدا عبلى التار مدة دقيقتين. 
يغسل الكوسا ويقطع إلى قطع متوسطة الحجم ثم 
يقشر البصل ويضاف إلى الكوسا. 
» يحشى الفخذ بالحشو الدافيع وتخاط الفتحة بالإيرة والخيط. 
« يوضع الفخذ في صينية خاصة بالفرن ويوضع الكوسا 
والبصل حول الفخذد . 
» يصب عصير الليمون وزيت الزيتون والماء والملح فوق الخضار. 
ه تغطى الصينية جيداً وتخبز فى الفرن الحار ٠45؛‏ ف 
مدة ساعتين. ْ 
*«يزال الغطاء عن الفخذ وينثر فوقه المرق ثم يعاد إلى 
الفرن ويخبز مدة نصف ساعة أخرى. 
» يقدم الفخذ مع السلطة المشكّلة والبطاطا البوريه. 


الفوارغ المحشوة با 


؛ فوارغ (نظيفة) 52 


بصلة صغيرة 
كوب ونصف الكوب من الأرز المصري 
أوقية لحم مفروم فرماً ناعماً 
كوب زبدة أو سمن 
كوب صنوبر 
١‏ كوب من الدقيق 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من البهار , والقرفة . والملح 
كوب من الحمص المنقوع والمفلوق (حسب الذوق) 


5-5 
الفارغ ويخرج من الطرف الثاني وبذلك يقلب الفارع. 


تفرك الفوارغ بالملح والدقيق ثم تغسل جيداً بالماء 


وتفرك مرة أخرى بالملح وتغسل جيداً. 


ه يحضر الحشو ويغسل الأرز بعد تنقيته عدة مرات 


ويصفى. ثم يضاف اللحم المفروم والحمص والتوابل 
والسمن والصنوبر إلى الارز ويخلط. 


» تحشى الفوارغ بإدخال طرف الفارغ في الفارغ نفسه 


ويحشى الطرف ويدفع الطرف المحشو إلى داخل الفارغ 
حتى يكقمل حشو الفارم. 

توضع الفوارغ في قدر ويضاف إليها ؛ أكواب ماء 
وقليل من الملح وورقتا غار وعودا قرفة. 

توضع القدر على النار وتغطى وتترك مدة ساعة على نار خفيفة. 

* بعد أن تنضج الفوارغ تحمر بقليل من السمن. 


من الممكن أن تصف الفوارغ تحت ورق العنب المحشو باللحم 


قباوات (نظيفة) د 
29 كوبان من الاو ئ 
أوقية ونصف الأوقية من اللحم المفروم 

كوب من السمن 

ملعقة صغيرة من البهار 

٠,‏ ملعقة صغيرة من القرفة 

ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال الناعم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من الصنوبر 

كوب من الحمص المنقوع والمفلوق (حسب الذوق) 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


طريقة التحضير 

« تكشط القباوات من المادة اللزجة سكين غير حادة 
حتى لا تتمزق القباوة. 

تغسل القباوات جيدا ثم تقلب ويعاد كشطها بالسكين 
حتى تنظف تمهاماً من المادة اللزجة. 

ه تغسل بالماء والصابون وتصمى. 

يحضر الحشو بنفس الطريقة التي يحضر فيها حشو الفوارغ. 
« نحشى كل قباوة إلى ربعها وتخاط بالإبرة والخيط. 


ويوزّع الحشو داخل القباوة المحشوة بالضغط على 
الحشو باليد. 


« توخز القباوة بحافة الشوكة وتوضع في قدر. 


* تزال الزفرة من المرق ويضاف الملح وحب الهال 


وتغطى القدر. 


تترك القباوات على نار خفيفة مدة ساعة ونصف 


السيافقة, 


فلوب محشوة بالجوز 
#ا قري رو 
كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
؟ فصان من الثوم المدقوق 
١‏ ملعقتا طعام من جبن الغرويير المبشور 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
5 ملعقتا طعام من زيت الزيتون 
كوب من الجزر المفروم فرماً ناعماً 
6 كوب من الزيت النباتي 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
رشة بهار ورشة قرفة ورشة فلفل أسود 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
لسان خروف 


هلق -” 
* يغسل اللسان جيدا ويوضع في قدر ويغمر بالماء. 
# توضع القدر على النار ويضاف الى الماء ملعقة صغيرة 


من الخل ويترك اللسان يغلي مدة 0 دقائق . 


* ينزع الجلد عن اللسان ويفرم لحمه. 
* تضاف نصف كمية البصل المفروم والثوم والبيضة 


والجبن والملح والبقدونس إلى لحم اللسان المفروم ثم 
تضاف التوابل ويخلط الخليط جيداً. 


«كسل القليب وتزرال القضرة عنهاقم يعفى كل قب 
من فتحته بخليط الحشو جيداً ثم تخاط الفتحة. 

* يوضع الزيت في قدر ويضاف إليه ملعقتا طعام من 
«يحمر البصل في نفس كمية الزيت ثم يضاف كوبا ماء 
إلى القلوب ويضاف عصير الحامض ورشة ملح ورشة 
الخفيفة مدة ساغة أو ساعة ونصشه الساعة. 

«تقطع القلوب إلى راح وتقندم الشر ام مزيفة شرا 
الجزر المسلوق. 


فلوب محشوة 
٠‏ قلوب خروف ضأن 
أوقية لحم مفرومة 
كوب من البقدونس المفروم 
٠‏ كوب من حبوب الصنوبر 
؟. بصلة متوسطةمفرومة فرماً ناعماً 
" ملعقتان من الجبن المبشور 
6 ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 
١‏ كوب من الزبدة أو الزيت النباتي 
51 كوبان من الماء مع ملعقة صغيرة من عصير الحامض 
الكمية تكفى ؛ أو ه أشخاص 


4 4 اد اج 


طبريقة التاحضير 

تنظف جيوب القلوب من الشرايين وتغسل من 
الداخل ومن الخارج وتصفى من الماء. 

يوضع نصف كوب من الزبدة أو من الزيت ويحمر 
الصنوبر ثم يرفع من الزيت. 

» يحمر البصل في الزيت نفسه ويحرك ”" دقائق ثم 
شاف الاتسير فيرو إلى البضل روس على الثار 
مذة 8 دقائق. 

* يضاف الملح والتوابل إلى اللحم المفروم ويحرك الخليط. 

» يضاف البقدونس والجبن والصنوبر إلى الحشو 
ويحرك. 


يحشى كل قلب بثلث كمية الحشو من الفتحة التى فى 
رأس القلب ثم تسد الفتحة إما بقطعة من البطاطا 
للققرة أو تفاط شيط 

توضع نصف كمية الزبدة أو الزيت المتبقي في قدر 
وتحمر القلوب مخ كل الللهات. 

م قاف اكاء ولشامضى إلى القكوبه وت ف القلرعب على 

« تخفف النار وتضاف رشة ملح ورشة قرفة ورشة 
فذة سافة: 
على النار ويضاف المرق اليها مع التحريك المستمر 
يقسم كل قلب إلى شرائح وتصف الشرائح في الطبق 
ويزين بدوائر البندورة ويقدم ساخناً مع المرق. 


و 
_ 


كت .3 
١‏ يي 
ا 72 


1010 اله أن ١‏ نت #رترك الكتف على الثار مدة ساعتين. اي محتى يصبح 
اللحم طريا. 

ل اسداس | مد » يرفع عن النار ويوضع في طبق وتوضع الخضار حوله 

كتف ضأن بدون عظم (ملوف عند الجزار) ثم يصب فوقه المرق ويقدم. 
؛/ كوب من الجزر المفروم 
كوس امن البصبل المروم 5-2-2 7 

. كتف ضان محسو 

كوب من الكرافس المفروم 


” قصال من الثوم كتف ضأن (تزال عظمة الكتف عند بائع اللحم) م 8 
ورقة غار ١‏ كيلو من البطاطا 7 
: حبات من الفلفل الأسود كبلواق التضيل 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح كيلو من الجزر 
أكواب من خلاصة الخضار بعض أوراق البقدونس 
الكمية تكفي " أشخاص رشة صعتر اخضر 


رشة صغيرة من مسحوق كبش القرنفل 
هللف 0 ظ الحشو 
* يفرك الكتف بالثوم ثم يوضع في مقلةة كبيرة فيها كيلو من الحبن الأبيض المفروم فرماً ناعمأ 
الزيت أو الزبدة. تحمر جوانبه قليلا ثم يرفع الكتف كوب من البقدونس المفروم 


من الزيت ويوضع جانباً. فص من الثوم المفروم 

: > د ابو ف ادش قن إه " بيضتان 
النا 52 ْ 0 فتات خبزإفرجي رطب 

: مدة : و : ع : ومو هو 0 وهو دهف 280 

١ ,‏ 1 و 1 رشة فلفل اسود ورشة قرفة ورشة زجبيل 
4 يعاد الكتف بعدها إلى المغلاة وتضاف إليه مساتوو المواد 


, الكمية تكفي / أشخاص 
الاخرى ود تغط المقلاة. 


أووؤزل غريقة | لتحضير 

والثوم وفتات الخبز والتوابل ويحرك الخليط جيداً. 
يخفق البيض ويضاف إلى الحشو ويعجن الحشو. 
يحشى الجحيب الذي في الكتف ويغلق الجيب ويخاط بالخيط. 
يوضع الكتف المحشو مع بصلة واحدة وعظمة الكتف 
والجزر والتوابل والملح في قدر. 

يغمر الكتف بالماء وتضاف إلى الماء ملعقة صغيرة من الملح 
8 تخفف النار وتقرك القدر على النار ملة ساعتين. 
ويضاف إلى الكتف كوب من المرق ثم تغطى القدر 
وتوضع على النار مدة نصف ساعة. 

تنغطيته) ويترك يغلي حتى تتبخر نصف كمية المرق. 
يزال الخخيط عن الكتف:ويوهيع في طبق ويهساق إلنه 
الموق المبقى ويجمر الكقف فى الشرن الخار + 8 ف 
مدة ١0‏ دفيقة. 

تصفى البطاطا والبصل وتوضع في طبق التقديم. 
يقطع الكتف إلى شرائح ويقدم مع المرق. 


الكروش المحجشوة باللهم 
" كروش خروف صغير 
؟” أكواب ونصف الكوب من الأرز المصري 
؟؛ بصلات 
كيلو لحم مفروم فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
ملعقة صغيرة من مسحوق حب الهال 
)ا كوب من السمن أو الزبدة 
" عودان من القرفة 


طريقة التحضير 

* تكشط الكروش من الأوساخ وتقلب إلى الداخل 
وينزع الدهن عن داخل الكروش ويكشط الغشاء 
الوسخ بالسكين. 

تغسل بالماء ثم تفرك بالصابون والماء وتصفى. 

» تفصل كل كرشة إلى أربع جيوب متوسطة الحجم. 

تخاط جوانب القطعة ويبقى جانب واحد منها مشقوقاً 
من أجل إدخال الحشوة إلى الكرشة. 

» يحضر الحشو كما جاء في تحضير حشو الفوارغ 
وتحشى كل قطعة إلى ثلثها وتخاط الفتحة. 
داخلها. ثم توخز بالشوكة وتوضع في القدر. 

* تغمر الكروش بالماء جيدأ ويضاف إليها ملعقة طعام 
من الملح ونصف ملعقة صغيرة من الخل ورشة من 
مسحوق حب الهال وعودا القرفة. 

«يقشر البصل ويضاف إلى الماء وتغطى القدر وتترك 
على نار قوية حتى تغلىي. 

تخفف النار نحتها وتترك مدة ساعتين على نار خفيفة. 

* تقدم الكروش ساخنة مع اللبن الرائب. 

» يمكن استبدال مسحوق حب الهال بمسحوق الكراوية 
في الحشو وإضافة بعض حبوب الحمص المنقوعة 


والمقطعة أنصافاً. 


يمكن تحمير الكروش بعد أن تنضج بقليل من السمن . 


6 كلنات 

؛ ملاعق طعام من الزيدة 

١‏ بصلة كبيرة مغرومة فرماً ناعماً 

ملاعق طعام من الدقيق 

> فصان من الثوم 

كوتة فتن الماع 

ه ملاعق طعام من الخل (حسب الذوق) 


ورقة غار 

ملح وبهار 
ا ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 

الكمية تكفي ه أشخاص 

بج طريقة التحضير 

إلى نصفين بالطول» وعندها تنزع الأنابيب. 
لون ملعقتان من الزبدة في مقلاة ويضاف إليها البصل 
المفروم ويلوح فيها حتى يذبل ويحمر بعض الشيء. 
* تضاف أنصاف الكلى إلى البصل وتقلى على النار مدة 
دقيقتين على كل جهة حتى تصبح الكلى جامدة بعض 
الشيء وبنية اللون. 
# ترفع الكلى والبصل من المقلاة وتوضع المواد في مكان 
ذافيع. 
فى عل الأقباء يلوب ماق هخ الرشلاى اقم 
تضاف ورقة الغار ويتبل المزيجح حسب الرغبة. 
تخفف الحرارة حتى يتكائف المزيج. 
مجننسا يصيح الأروي كنيةا يضاف الباى والكلي إلى 
المزيج وتعاد المواد إلى النار مدة 5 دقائق أو حتى تنضجح 
الكلى. 
طبق وتغطى بالمرق ثم تزين بالبقدونس المفروم. 


مرتديلا بالفستق الحلبي 


١‏ كيلو من اللحم (هبرة بدون دهن) 

5 سضات 

كوب ونصف الكوب من الخبز الإف رجي 
المطحون أو من الكعك المطحون 

ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب , القرفة » البهار , 
حب الهال والفلفل الأسود 

ه أوراق من الحبق (ريحان) 
بصلة صغيرة 

؟ خصوص نوم 

١‏ كوب من حبوب الفستق الحلبي المقشر 

١‏ ملعقتاطعام من الخل 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح (حسب الذوق) 

١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

ظ الكمية تكفي ١١‏ قرصا 


تنعم البصلة والثوم وأوراق الحبق بمطحنة اللحم الكهربائية. 
» يضاف اللحم على دفعات إلى البصل وينعم مرتين 


بمطحنة اللحم الكهربائية. 


» يعجن الكعك والبيض والبقدونس والتوابل والملح والخل. 
# يضاف اللحم المطحون إلى خليط الكعك والبيض 


ويعجن جيداً حتى يتماسك. 


د الى بف 8 0 ٠. 8 ٠ ٠‏ 
» يغلف اللحم بورق مشمع ويوضع في الثلاجة مدة 


نصف ساعة. 


* تنقى حبوب اله لفستق من الأوساخ. 
» يخفق بياض بيضة مع نقاط من الخل ويضاف إلى 


»يرق اللحم فوق قطعة قماش بيضاء على شكل 


مستطيل نا ساقيونت أ 


تصفى حبوب الفستق من البيض وتنثر فوق وسط 


المستطيل. 


تبلل أطراف اللحم بقليل من الماء أو بياض البيض 


المخفوق ثم يطوى طرف المستطيل ويلف على شكل 


سيجارة. 


* ترتب أطراف لفافة اللحم وتصقل بمسحها بالماء 
وتوضع في الثلاجة مدة ساعة. 

« يوضع الزيت أو السمن في مقلاة واسعة ثم تحمر 
المرتديلا من كل اللهات باثتباه. 

يصفى الزيت من المقلاة ثم توضع لفافة اللحم في 
القلاة ويضاف إليها كوبان من الماء الساخن مع رشة 
خفيفة من الملح وعودا قرفة. 

» تغطى المقلاة وتوضع على النار المتوسطة الحرارة حتى 
ه تخفف النار وتترك المقلاة على النار مدة نصف ساعة. 
» ترفع اللفافة من المرق وتقدم إما ساخنة مع البطاطا 
المحمرة أو تترك في الثلاجة وتقدم باردة بعد تقسيمها 
إلى شرائح. 


من الممكن أن تقدم المرتديلا أقراصاً : 
«يقسم اللحم بعد عجنه إلى أقسام متساوية بحجم قبضة اليد . 
« تجوف كل قطعة بنقرها بالإصبع قليلآثم تحشى ببعض 
حبوب الفستق وتغلق الفتحة وتملس ه 


وتقدم إما باردة أو ساخنة ومقسمة إلى شرائح 


لوس الغيان وكورات تيع مظنم 9 

١‏ كيلو من اللبن الزبادي ا 

0 تسلا لين جمد سج لذ بيج فيد أ‎ ١ 
ملح حسب الذوق لآن الجميد فيه كثير من الملح‎ 

١‏ كوب من اللوز المقشر 

١‏ كوب من الصنوبر 

شرائح من الخبز المرقوق 

أكواكاين الأ اضرق 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود والبهار والقرفة 

والزعفران 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


طريقة التحصير 


ينتقع الجميد في الماء أثناء الليل وفي الصباح يكون 
تفمّت في الماء فيصمفَّى ويسهل طحنه في الخلاط 
الكهربائي. 

« يخفق الجميد في الخنلاط إلى أن يصبح ناعماً أملس 
وغير متكتل . ظ 

« ينخل مزيج الجميد في مصفاة ة ناعمة حتى يتخلّص من 
البييات الصغيرة 


5 


ا 


يخفق اللبن الرائب ويضاف إلى لبن الجميد ويوضع 
في قدر. 

على النار ويحرك الخليط على نار متوسطة الحرارة. 

« بعد أن يغلى الخليط يحرك وتخفف الثار ويترك على 
النار مدة ساعة أو حتى ينضج اللحم مع التحريك بين 
الحين والآخر. 

حتى يصبح لونه ذهبياً. 

» يغسل الأرز ويقلب على النار ببقية السمن ثم يضاف 
إليه 5 أكواب من الماء المغلى والتوابل. 

بعد أن يغلي الأرز تخفف النار تحته ويترك على النار 
القفينة مذة نصشه ساعة أو مذة +4 ذقيقة, 

#يقلب الأرز بشوكة كبيرة حتى لا يعجن. 

* يوضع الخبز المرقوق في قعر صينية كبيرة قطرها 5٠‏ 

. كم .ا أن 1 03 8 3 .. 

يسكب قليل من الأرز فوق الخبز ثم يسقى بقليل من 
و ه 50" 6 وو 5 75 

* يسكب الأزز فوق اللبن ويسقى برق اللبن واللحم 

نتى يتشرب المرق اللا يكوق جامدا ولا غارقاً بالمرق»: 

« يزين الأرز بقطع اللحم ثم يزين باللوز والصنوبر المحمر 

وتقدم بقية اللبن في طبق عميق إلى جانب الارز. 


الموزات بالبندوره 
١‏ كيلو لحم ضأن «موزات» مع العظام عر 4" 
دفيق كك 
ا لمقادير 
6 ملاعق طعام من زيت الزيتون 2 
بصلة واحدة مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ فصاثوم مطحونان 
١‏ فلفلة خضراء منظفة (*) ومقطعة قطعاً صغيرة 


١‏ ملعقة صغيرة من حبيبات الفلفل الأسود 
١‏ كوب من عصير البندورة 
ملح وفلقل 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


» تمر الموزات في قليل من الدقيق ثم تلوح في الزيت 
على نار معتدلة حتى تحمر قليلا. 

»يضاف البصل المفروم وحبوب الفلفل إلى اللحم 
ويحرّك قليلاً حتى يذبل ثم تضاف باقي المقادير 
وتعط القدر ورك على قار هادقة مدة ساضة أو حا 


يقدم حاراً مع الأرز. 


د 
جا 
3 
5 ا له 49 
5-5 4" 


2 
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البازيلا (البسلة) 
الطازجة 0 
. | لمقادير 
اكوب ونصف الكوب من الماء 
ملعقة صغيرة من عصيرالليمون الحامض 
الكمية تكفي شخصين 


4 © خا 4لا 004 


يوضع الماء في وعاء على نار معتدلة حتى يغلي. 

« عتما يخلى الماء تضاف حيوب البازياة (البسلة) 
وعصير الليمون المحامض الذي يساعد البازيلا 
(البسلة) على الاحتفاظ بلونها الأخضر. 

«يغطى الوعاء وتخفف الحرارة وتترك البازيلا (البسلة) 
على نار هادئة مدة ٠١‏ أو ١0‏ دقيقة. 

» عندما تصبح حبوب البازيلا (البسلة) لينة وطرية. 
ترفع عن النار وتصفى. 

» يحفظ مرق البازيلا للحساء. 


يخنة البازيلا (البسلة) 
بالبندورة واللحم 


؟ كيلو من حبوب البازيلا المغسولة 2 © 
" أوقيتان من اللحم (الموزات) 20 
ئ 0 ا لمقادير 
جزرات متوسطة الحجم 3 
6 كيلو ونصف الكيلو من البندورة الحمراء الطازجة 
فصوص ثوم 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار ورشة قرفة 
/ كوب سمن أو زيت نباتي 

بأقة من الكزبرة الخضراء 


الكميهة تكفي ه أشخاص 


75 
ا 
3 ,3333 1" 
ات © 1م 3-05 ب 05 
0 قن 
2 طبريقة 
هلاق 5 5 


» تقشر البندورة وتقطع قطعاً متوسطة الحنجم وتهرس 
8 نة المخضار. 
» بعد أن تهرس البندورة» يؤخذ عصيرها ويوضع مع 


2 


موئيش 00 


اللحم» بعد غسله» في قدر على نار معتدلة. 

» بعد أن يغلى اللحمء يزال الزبد (الزفرة) عنه. 

يقشر الجزر ويغسل ثم يقطع قطعاً صغيرة أو حسب 
نار هادئة مدة ١١‏ دقيقة. 

يقلب الثوم المدقوق والكزبرة الخضراء المفرومة مع 
اليت أوالسمن على تار محوسظة (معتذلة) حت 
تذبل الكزبرة. 

* يضاف الثوم والتوابل والبازيلا إلى اللحم ويحرك 
الخليط. تغطى القدر وتترك على نار هادئة مدة 70 
دضقةه. 


تقدم ساخنة مع الآرز املق 40 


برغل بالبندورة والزيت 


١‏ كوب من البرغل الخشن 

* بصلات كبيرة مفرومة فرماً ناعماً 

كوب من الزيت 

كيلو من البندورة الحمراء المفرومة فرماً ناعماً 
رشة من كل من البهار والقرفة والفلفل الحريف 
ملح حسب الذوق 


ال> به تكن : 5 ٠.‏ 3 


طريقة التحضير 

يحمر البصل بالزيت مدة 0 دقائق على نار متوسطة 
الحرارة» ثم تضاف إليه البندورة ويقلب على النار. 

» يضاف الملح والتوابل إلى البندورة وتترك تغلي على 
النار مدة 0 دقائق. 

» يغسل البرغل ويصول من الأوساخ ثم يضاف إلى 
البندورة ويقلّب الخليط. 

ه يجب أن يكون البرغل مغموراً بمرق البندورة أو 
يضاف قليل من الماء إلى المرق حتى يغمر البرغل. 


يترك البرغل على النار الخفيفة بعد أن يغلى مدة ثلاثة 


البرغل بالدفين 


؟ كويان من البرغل اللثين 
كوب حمص منقوع (#) 
١‏ كيلو لحم موزات 
5 بصلات صغيرة 
5 أكواب ماء 
كوب سمن أو زيت نباتي 
كوب صنوبر 
كوب سمن لقلي الصنوبر 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
رشة قرفة » ورشة فلفل أسود 


رشة بهار ورشة كراوية 


21 رج | لد 5 
بى طريقة التحضير 
و 
ويضاف إليها الحمص والبصل واللحم ويقلب الخليط 
مدة ١60‏ دقيقة على نار معتدلة. 
مدة نصف ساعة. 
توضع الكمية الباقية من السمن في قدر ويضاف إليها 
البرغل الخشن ويقلب على نار معتدلة مدة © دقائق. 
ار خقيقة مدة ه ١‏ حقيقة 
٠ :‏ كد 
« يسكب البرغل في طبق كبير ويزين بالصنوبر. 
يقدم ساخنا ويؤكل مع اللبن الزبادي. 


3 3 
4 


كل كوب من البرغل يحتاج إلى كوب من المرق عند طبخه . 


الأرزبالدفين 


كيلو من لحم الضأن (موزات) 
كيلو بصل صغير مقشر 

كوب من الحمص المنقوع 

"١‏ كوبان من الأرز المصري 

١‏ ملعقة طعام من الملح 

ملعقة صغيرة من كل من البهار والقرفة والكراوية والعصفر 
كوب من الزيت أو السمن 

كوب صنوبر للزينة 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


«يحمر البصل واللحم في الزيت أو السمن حتى يذبل 
البصل . 


يضاف الحمص مع 5 أكواب من الماء إلى اللحم ويترك 
بعد أن يغلى على النار الخنفيفة مدة نصف ساعة أو 
حتى ينضج اللحم. 1 

تضاف التوابل والملح إلى اللحم ويقلب ثم يضاف 
الأرؤ المتسولء إلى الترق ها يعادل؟ اراي , 

تترك القدر على نار خفيفة مدة ٠١‏ دقيقة. 

يحمر الصنوبر في ملعقتي زيت أو سمن. 

لب الآرز والللحم والحمص بالشوكة ويقدم مزيناً 
بالصنوبر. 


فتة الحمص بالطحينة 


؟" كوبان من الحمص 
ملعقة صغيرة من الكربونات 
؟ ملعقتان صغيرتان من الملح 
ه فصوص من الثوم 
الكوب من عصير الليمون الحامض 
كوب من الطحينة 
١‏ رغيف من الخبز العربي 
كوب من الصنوبر 
كوب من السمن لتحمير الصنوبر 
معن صترةين 115( ٠‏ والفلفل لحري الالحمر 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
الكمية تكفىي ه أشخاص 


ينقع الحمص ليلة كاملة في الماء المضاف إليه رشة من 


يسلق الحمص حتى يصبح بالإمكان هرسه باليد. 


تيلهع القير بقليل عن السهن أو الريك ويجمر ف 


الفرن حتى يصبح لونه ذهبياً. 

يقسم الخبز إلى قطع صغيرة ويوضع في طبق بايركس 
عميق وواسع. 

تدق " فصوص ثوم مع ملعقة صغيرة من الملح 
والكاقه إلى كير اللببويق لامش 


ل 


تصفى نصف كمية الحمص المسلوق وتطحن بطاحونة 
الخضر. 
تضاف الطحينة إلى عصير الليمون والثوم ويخفق 
المزيج ثم يضاف إلى الحمص الناعم ويحرك جيداً. 
يضاف قليل من مرق الحمص الساخن إلى الحمص 
بالطحينة حتى يصبح المزيج رخواً مثل اللبن الرائب. 
يدق فصا ثوم مع ملعقة صغيرة من الملح (حسب 
الطلب) ويضاف إلى بقية الحمص الساخن ومرقه 
ويحرك. 
رساي كيز ورق امسن الشاضمن ونضن ديو 
وقرك على النار المفوسظة اللترارة هلة دفيتدية. 
» يصب مزيج الحمص بالطحينة فوق الخبز والحمص 
بالتساوي وتزين بالصئوبر المحمر والبقدونس 
والكمون والفلفل الحريف. 


5 تقدم الفتة ا : 


هذا 


ف 


؟ كوبان من الخمص المسلوق مع مرقه 
١‏ ملعقة طعام من الملح 

فصوص من الثوم 

؛ كوب من حبوب الصنوبر 

كوب من السمن أو الزيت 

أكواب من اللبن الزبادي 

كوب من السمن لتحمير الصنوبر 
١‏ ملعقتا طعام من الطحينة 


الكميكة تكفي ه أشخاص 


طريقة التحضير 
يقطع الخبز إلى قطع صغيرة ويحمر بالسمن حتى 
يصبح لونه ذهبياً (أو يترك الخبز بدون تحمير). 


* يحمر الصنوبر عت لسع لونه ذهبياً ويترك جانباً. 


# يوضع الخبز في طبق بايركس عميق أو في صينية معدة 
للتقديم. 

» يسكب الحمص الساخن مع مرقة فوق الخبز ويخلط 
المزيج جيداً. ظ 

« يضاف الخل والطحينة إلى مزيج اللبن ويحرك جيد 


' 


فتة الحمص بالئلين الزيادي 


5 أوقيتان من اللحم المفروم فرماً خشناً 
١‏ كوب خمض 
١‏ رغيف خبز عربي 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
5 فصوص ثوم 
كوب صنوبر 
* أكواب لبن زبادي 
ب كوب سمن لقلي اللحم 
رشة بهار » رشة قرفة 


١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


الكمية تكفي ه أشخاص 


ه ينقّع الحمص ليلة كاملة في الماء المضاف إليه رشة 
كربو نادت). 

# يصفى الحمص ويوضع في قدر ويغمر بالماء ويوضع 
على الناره وعندما يغلي يغطى القدر ويثرك على الثار 
مدة ساعة. 

ه يحمص الخبز قليلآ في الفرن حتى يصبح ذهبي اللون. 

» يدق الثوم مع ملعقة طعام من الملح. 

يحمر الصنوبر بالسمن على نار معتدلة ثم يرفع 
الصنوبر بملعقة متعددة الثقوب ويحمر اللحم في 
السمن ويضاف إليه التوابل الباقية. 


يوضع الخبز المحمص في صينية قطرها "٠‏ سنتيمتراً. 
* يضاف الثوم المدقوق إلى الحمص المسلوق ويحركان معا. 
»يضاف الحمص الساخن إلى الخبز ويخلط جيدا. 

ه إذا كان خليط الخبز والحمص جامداًء يضاف إليه قليل 
من المرق الساخن. 

يصب اللبن فوق خليط الحمص والخبز ثم يزين 
باللحم المفروم الساخن وحبات الصنوبر. 

تقدم الفتة ساخنة. 


الحمص المسبح (بليلة) 


١‏ كوب حمص يابيس ظ 

ملعقة صغيرة من الكربونات (بايكربونات 0 3 ْ 
ا ١‏ أمقادد 

: أكواب من الماء 

١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

فصوص ثوم 

كوب من زيت الزيتون 

رشة كمون 


« ينقّى الحمص من الحجارة والأوساخ ويغسل ثم ينقع 
ثلاثة أضعاف كمية الحمص. 


في اليوم التالي يصفى الحمص ويوضع في طنجرة 
على النار وتضاف إليه كمية الماء المطلوبة. 


عندما يغلي الحمصء يزال الزبد (القشوة) وتغطى 
الطفجرة وتعر 3 على نار حاوقة مذة ساضة ولصاك أ 
حتى تصبح حبوب ا حمص طرية. 

» يدق الثوم مع الملح ويضاف إلى الحمص مع الكمون 
ويحرك الخليط جيدا. 

» يصب زيت الزيتون فوق الحمص ثم يقدم ساخناً 
ويؤكل مع البصل الأخضر. 


عرانيس الدرة المسلوقهكه 


بضع عرانيس ذرة طازجة 2 9 
ملعقة طعام من اسيك عست 
ربدة 


م 


5-5 


طقل 
» يوضع قدر على النار ويملا : بكمية من الماء تكفي لغمر 


الذرة تماماً داخل القدر. 
« عندما يغلى الماء تضاف عرانيس الذرة كل على حدة: 


هلة: نصف ساعة أو حتى تنضج الذرة وتصبح طرية. 
3 ويقدم مع الزيدة والملحم حسب الرغبة. 


9 كوب عدس‎ ١ 
كيلو سلق‎ ١ 
أكواب ماء‎ / 

رأس ثوم كامل 


ملعقة صغيرة من النعناع الياسس 
م بصلات متوسطة الحجم » مفرومة ناعماً 

رشة كمون 
كوب من عصير الليمون الحامض 
كوب من زيت الزيتون 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
٠‏ كوب من الدقيق 

الكمية تكفي ه أشخاص 


طقل 


© هه 


* يضاف إليه /ا أكواب ماء ويوضع على نار معتدلة حتى 


تخفف النار وتغطى القدر وتترك مدة ١6‏ دقيقة أو 
حتى ينضج العدس قليلا. 

» تغسل أوراق السلق جيداً وتزال أضلاعها وتفرم 
ناعماً. يضاف السلق المفروم إلى العدس مع عصيم 
الحامض والملح ويترك ليغلي مدة ٠١‏ دقائق. 

يقلب البصل المفروم بزيت الزيتون» حتى يبدأ 
بالاحمرار قليلاً. يدق الثوم مع النعناع. ثم يضاف 
الثوم والبصل والزيت والنعناع إلى العدس عندما يبدأ 
بالقليان. 

ه يذوب الدقيق في ربع كوب ماء ويضاف إلى خليط 
العدس ويعض أد جيدا مئلة دقانتين. 


) حرأصبعه «( بالحدس 
(حراق أصبعه) 


ه بصلات 
1 باقتان من الكزبرة الخضراء 
رأس ثوم مدقوق 


كوب من عصير الحامض 
١‏ ملفقة صغيرة من رت الرمان 
كوب عصير أبو صفير (أو عصير ليمون حامض) 
١‏ رغيف خبز عربي مقطع إلى مربعات (أو كوب من 
المعكرونة العريضة) 

6 كوب وربع الكوب زيت نباتي 
١‏ ملعقة طعام من الملح 

رشة كمون ورشة بهار 

الكمية تكفي " أشخاص 


5 4 2 


9222 روه ١ل‏ 0 

بج طريقة النحضير 

» ينقّى العدس من الأوساخ ويغسلء ثم يضاف إليه 1 
أكواب ماء ويوضع على النار حتى يغلي. تخفف النار 
ويقرك عليها حتى يغلى مرة أخرى مدة ١‏ 7 دقيقة؛ أو 


يقطع البصل جوانح رفيعة ويقلى بكوب من الزيت 


حتى يحمر لونه قليلا ويصفى. 


تفرم الكزبرة الخضراء ناعما ثم تغسل وتصفى. 


يدق الشوم ويضاف إلى الكزبرة ويوضع المزيج في 
مقلاة على النار ويضاف إليه ربع كوب زيت» ويحرك 
حتى تذبل الكزبرة» عندها يرفع عن النار. 


» يضاف الملح والتوابل إلى العدس مع نصف كمية 


الكزبرة المقلية ونصف كمية البصل المقلي مع عصير 
الحامض ورب الرمانء ويوضع المزيج على النار 
وريتر الك فيلة ٠‏ دقائق. 


فيطع الخيز إلى سريغانك ويقلى بتصف قرب زيت 


4 


على نار قوية حتى تحمر القطع. 


يوضع الخبز في طبق كبير ويصب فوقه خليط العدس 


ثم يزين ببقية الكزبرة المقلية والبصل المقلي وبعض 
الخبز المقلى. 


١‏ كوب من العدس (حب صحيح) 
؟ بصلتان كبيرتان 


باقة كزبيرة خضراء 
1 فصان من الثوم 
١‏ كوب من الزيت النباتي أو زيت الزيتون 
عصير ليمونة حامضة أو عصير ليمونة بوصفير 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


رشة فلفل أسود 


العحين 
1 كوبان من الدقيق 
١‏ كوب من الماء 


الكمية تكفي " أشخاص 


> © ج ب ججزنة-؟ 


ه ينقى العدس من الأوساخ ويغسل ثم يوضع في قدر 
ويضاف إليه 4 أكواب من الماء. 

» توضع القدر على النار وبعد أن يغلي العدس تخفف 
التار شعه وتعطي القدر وتترك عمدة نصق ساعة أو 
حتى ينضج العدس (طرياً وليس مهروسا). 

في هذه الأثناء يعجن العجين فيضاف إلى الدقيق الملح 
والماء بالتدريج ويخلط الدقيق بطرف الأصابع ثم 
يعجن مذة 1 دقاكق بحيث يكون العجين طريا 
متماسكاً لا يلتصق بالأصابع. 

يغطى العجين بعد وضعه في طبق مدهون بالزيت 
ويترك جانباً. 

» يقشر البصل ويقطع إلى شرائح رقيقة. 

«تفرم الكزبرة الخضراء ناعماً وتغسل وتصفى ثم يدق 
الثوم مع رشة خفيفة من الملح. 

ينثر دقيق فوق الرف ويرق العجين إلى رغيف كبير 


رقيق جداً ثم ينثر الدقيق فوق الرغيف بكثرة. 

» يطوى العجين إلى طيّات ثم يقطع بالعرض إلى بال 
عرضها سنتمتر واحد. 

تقطع حبال العجين إلى مربعات ثم يفكّك العجين عن 
بعضه البعض ويثثر فوقه الدقيق بكثرة حتى لا يلتصق. 


* توضع نصف كمية العجين في مصفاة وينخل العجين 


ليتخلّص من الدقيق الفائض ثم يضاف إلى العدس 
بعد أن ينضح على دفعات. 


ه يسرك الخليط على اثثار القفيفة. 


ذهبياًء ترفع نصف كمية البصل وتضاف إلى العدس. 
أما بقية البصل فتحمر ثم ترفع من الزيت. 
تلوح الكزبرة والثوم في بقية الزيت ثم تضاف نصف 
الكمية إلى العدس ثم يضاف الملح والحامض ورب 
الرمان والفلفل. 
» يحمى الزيت وتوضع بقية كمية مربعات العجين في 
المصفاة وتهز المصفاة ليتخلّص العجين من الدقيق. 
٠‏ تُحمّر مربعات العجين على دفعات حتى يصبح لونها 
فعياً 
يصب حراق إصبعه في طبق كبير ويزين بالبصل 
المحمر والكزيرة ثم تنثر المربعات المحمصة على 
سطحه ويقدم حالا. 


يزين الحراق اصبعه بمربعات العجين عند التقديم : 


د 


كن و" "م 


داثة كريرة خضراء مفرومة (حسب الذوق) 0000007 
؛ فصوص من الثوم 
١‏ بصلة كبيرة 
4 أكواب من الماء 
كوب من الزيت النباتي 
رشة كمون 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
العجين 
؟ كوبان من الدقيق 
١‏ كوب من الماء 
رشة خفيفة من الملح 


الصلصة 
" بصلة كبيرة 
؟ ملعقتاطعام من السماق 

الكمية تكفي " أشخاص 
رز غريقة ا لتحمنير 
يخلط الدقيقوالملح ويضاف الاء بالتدريج إلى الدقيق 
ويعجن مدة ٠١‏ دقائق بحيث يكون العجين طريأ 
متماسكاً لا يلتصق بالأصابع. 
«يوضيع الحبين في طيق مدهو والزوسته ويقطي نوترك 
جاتباً. 
* ينقى العدس ويغسل ويوضع مع الماء في قدر وتغطى 
القدر وتوضع على النار لتغلي. 


جداً ثم ينثر الدقيق فوق الرغيف بكثرة. 


حبال رقيقة عرضها سنتمتر واحد ثم تقسم الحبال الى 
حبال صغيرة. 


# يفكك العجين عن بعضه البعض وتضاف حبال العجين 


إلى العدس الناضج بالتدريج أثناء غليه على النار. 


يترك العدس والعجين يغلى على النار مدة ١0‏ دقيقة. 
تضاف الكزبرة والثوم والملح والفلفل والكمون إلى 


العنس رمم كا لقايظ. 


* نحضر الصلصة فتقشر البصلة وتقطع إلى جوانح 


ركبقة. 


* تفرك جوانح البصل برشة من الملح والسماق ويخلط 


جيدأ. 


«تقدم الرشتة ساخنة مزينة بالبصل المحمر. 


تؤكل مع البصل والسماق (حسب الطلب) . 


المجدرهة السوداء 
١‏ كوب من العدس الحب 
6 أكواب ماء 


كوب من الأرز 
١‏ بصلة صغيرة 


كوب سمن 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من الكمّون 
الكمية تكفن 4 أشخاص 


للش مدة ثعبل سام 5-5 
» يقشر البصل ويقطع إلى جوانح ويحمر بالزيت وقبل 


يق | للحضير 


ينقى العدس والأرز من الأوساخ ويغسلان جيداً. 


أن يصبح لونه ذهبياً ترفع ملعقتا طعام من البصل 
وتضاف إلى العدس ثم تحمر بقية البصل إلى أن 
يصبح لونه ذهبياً. 

برق البصل مع الريك ريف سئي" 


إليه العدس والأرز وتترك حتى تغلي. 


بعد أن يغلي المزيج تغطى القدر وتخفف النار وتترك 


شلوك سنا يه ونصف. 


عندما ينضج العدس والأرزء يصبّان مع الماء الموجودة 
فى القدر فى مطحنة الخضار وتهرس المواد جيدا. 


تلوح الكزبرة والثوم ببقية الزيت وتترك جانباً. 
ينشر دقيق فوى الرف ويرق العجين إلى رغيف رقيق 


ا ل ااا ا ال لت 

* يوضع المزيج المهروس على نار متوسطة ويضاف إليه 
الملح والكمون. 

»تفرم البصلة ناعماً وتحمرجيدا في السمن مع 
التحريك على نار معتدلة. 

يضاف البصل إلى العدس ويترك على نار خفيفة مدة 
6 دقائق. 

#تسكي الجدرا في طبق وتقدم باردة مع البصل 

الأخضر والفجل. 


مجدرة بيضاء (عدس مجروش) 


١‏ كوب من العدس المجروش 
+ كوب من الزيت النباتي أو السمن 
؟ أربع أكواب وثلاثة أرباع الكوب من الماء 
١‏ ارضلة معوسطة مفرومة فزماً ناعماً 
١‏ ولس اللخ 
رشة من مسحوق الكمون 
كوب من الأرز المصري 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


تح طرق ١‏ أقكد 
طريقة الحضير 
المتوسطة الحرارة. 


4 


ويك العيس ويكسا عدة#مرات ريشاك إلى اكبس] .. 
» يغسل الأرز ويضاف إلى خليط العدس ويحرك. 
هيضاف الماء ويح رك الخليط. وعندما يغلى العدس 
تقطى القدر وشترك على الدار أخفيفة هنة ساعة فغ 
التحريك بين الحين والآخر. 

« عندما يتجانس المزيح ويجمد.قليلاً يضاف إليه الملح 
والمي ةردم اك الس 


> © © < * © 
3 3 


ور س © سجر 


مدردرة العدس بالأرؤ 


36 كونامر العديين‎ ١ 
كوب ونصف الكوب من الأرز المصري ظ‎ ١ 
أكواب ماء‎ * 
ملعقة صغيرة من الملح‎ 
ه بصلات متوسطة الحجم . مقطعة‎ 
كوب سمن أو زيت لقلي البصل‎ 
ملعقة صغيرة من الكمون‎ ٠, 
الكمية تكفي ه أشخاص‎ 


و سد سو ع عابو 


على نار قوية ويضاف إليه ٠‏ أكواب ماء ويترك حتى يغلي. 
* عندما يغلي تخفف النار تحته فيغطى ويترك عليها مدة 
يضاف الملح والكمون إلى العدسء ثم يغسل الأرز ويصفى 

من الماء» ويضاف إلى العدس أيضاً ويحرك الخليط. 
»يترك هذا الخليط على نار هادئة مدة 6 5 دفيقة. 

ه فى هذه الآثناء يقلى البصل بالسمن أو آلريت عق 

يحمر لونه. 
# يرفع البصل من السمن بواسطة ملعقة متعددة الثقوب 

ويوضع جانباً. ويصب السمن فوق خليط العدس 

والأرز وحف 2ك القارظ معو كققه بعثره ورك على 

النار مدة 0 دقائق. 

ه يسكب في طبق كبير ويزين بالبصل المقلي. 
يؤكل ساخناً مع اللبن الزبادي أو السلطة. 


و اع © عن بير 


مدردرة العدس بالبرغل 


١‏ كوب من العدس ص 
كوب من البرغل الخشن 
* أكواب ماء 


ملعقة صغيرة من الملح 
ه بصلات متوسطة الحجم » مقطعة 
كوب سمن أو زيت لقلي البصل 
ملعقة صغيرة من الكمون 
الكمية تكفي ه أشخاص 


هق 

تن 3 . 5 2 : . 
» ينقى العدس من الأوساخ ويغسل جيداء ثم يوضع في 

قدر على نار قوية ويضاف إليه " أكواب ماء ويترك 


0 من 


7 
كه 
وي 


ُ 
1 


أ 
١ 1‏ 


» عندما يغلي تخفف النار تحته ويترك عليها مدة ربع ساعة. 

يضاف الملح والكمون إلى العدسء ثم يغسل البرغل 
ويصفى من الماء» ويضاف إلى العدس أيضاً ويحرك الخليط. 

#يترك هذا الخليط على نار هادثة مدة ١‏ دفيقة. 

«افى هذه الآثناء يقلى البصل بالسمخن أو الؤيك سقى 
يحمر لونه. 

* يرفع البصل من السمن بواسطة ملعقة متعددة الثقوب 
ويوضع جانباً. ويصب السمن فوق خليط العدس 
والبرغل ويحرك الخليط بشوكة؛ بحذر» ويترك على 
النار مدة 0 دقائق. 

يسكب في طبق كبير ويزيئن بالبصل القلى. 

* يؤكل ساخناً مع اللبن الزبادي أو السلطة. 


417... 


يخنة الفاصولياء بالخضار » تضاف التوابل والملح ويحرك الخليط. 


١‏ تقدم يخنة الفاصوليا وال و الأرز أو المعكرونة 
١‏ كوب من الفاصوليا البيضاء العريضة اليابسة </ 9 > يسحت جديا سيمع 2 والخضر مع رزأوالمعكرونة 


١‏ كوب من الفاصوليا البيضاء الصغيرة اليابسة 0 اق 
لوب من الف ا لمقادير 


١‏ كوب من الفاصوليا الحمراء اليابسة 

بست تنروقة فقا ناعا يخنة الفاصوليا مع اللحم 
١‏ فلفلتان خضراوان | كيلو من حبوب الفاصوليا اليابسة (يساوي .© 
كيلو من لحم الموزات (ضان) 5 أكواب من الفاصوليا المطبوخة) _ْ 
١‏ 8 ِِ ٍ 

ا ؟ أوقيتان من لحم الموزات 


؟ فصاذ 
2-8 5 أكواب ماء 
٠ ١‏ البندوارة مرا 1 
كيلومن ع جيرا ١‏ كيلو من البندورة الحمراء 
!/ اكواب ماء 4 
: 5 باقة كزبرة 
ملعقة صغيرة من القرفة والبهار : : 
نغ 7 
كوب من الزبدة 5 1 
/ ف . 
١‏ ملعقة طعام من الملح 0 
١ 0‏ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة فلفل أحمر حريف 


: : رشة بهار » ورشة قرفة 
| لكميه د تكفى ٠١‏ أل شخاص 


الكمية تكفي ه أشخاص 


هه 7 , - طريقة النحضير 
تنقع حبات الفاصوليا ليلة كاملة بغمرها بالماء وإضافة اا ! ا 0 


نصف ملعقة صعيرة ف 4 الكربونات. .4 .4 69 5 .. .4 #ااعه وهل 0 ِ 
ليل كاملة © وكسلق مده #دقاقق فقط واتصقى. 


تغطى القدر وتخفف النار وتترك على النار مدة : نصف 
ماعل لي تعائى لبيربه 

تزال الزفرة عن سطح المرق ثم تخفف النار تحت القدر 
وتغطى وتترك على نار خفيفة مدة نصف ساعة. 

» تقشر البندورة (*) وتفرم فرماً ناعماً. ثم تضاف إلى 
* تضاف الفاصوليا بعد سلقها إلى البندورة واللحم. 

» يحمر البصل بالزبيدة ويضاف إلى خليط الفاصوليا 
وير ك على الثار. 

اتغسا الخضر وتفرم : شنا وتضمافه إلى الفاضوليا 
«تكرك القدر على انان بنة لصف ساعة تقلى على قار 


خفقفة. 


4و 


١ 6 1‏ البتشورة 9# وتعصر بطاحونة | لخضارء وتضاف 
إلى اللحم. 


جوري + 


1 


م 


يترك خليط البندورة واللحم على النار مدة ربع ساعة. 


:تضاف الفاصوليا الى اللحم وتغطى القدر وتترك على 


النار مدة ساعة أو حتى تنضج الفاصوليا. 


يلق الومرمع ملي 

تفرم الكزبرة وتغسل وتصفى. 

* تقلى الكزبرة والثوم في السمن حتى يذبلا. 

* تضاف الكزبرة والتوابل إلى الفاصوليا وتحرك ثم تترك 


على النار مدة 5 دقائق. 


تقدم ساخنة مع الأرز المفلفل. 


الفريكة غير المجروشة باللحم 


؟ كوبان من الفريكة 

١‏ كيلو لحم موزات 

؟ بصلتان 

٠‏ أكواب ماء 

كوب صنوبر للزينة 

3 ملعقة صغيرة من كل من القرفة والبهار والفلفل الأسود 
ملح حسب الذوق 


الكمية تكمى شخصير 


دن بك حل ها 


به جه بج 


ا لحرارة مدة 0 دقائق. 


ه«تخفف النار تحت القدر وتترك على النار مدة نصف 


بها 


تحمر حبوب الصنوبر بربع كوب من السمن ثم تصفى 


* تنقى حبوب الفريكة من الأوساخ وتغسل عدة مرات 


تين 
5 


ل 


يصفى اللحم من المرق ويوضع جانباً ويترك المرق على 
نار خفيفة حتى يبقى ساخناً. 
يضاف كويان من المرق الساخن الى حبوب الفريكة 


وتقلب على النار ثم تغطى القدر وتترك على نار 
خفيفة حتى تشرب حبوب الفريكة المرق. 


« توضع الفريكة في طنجرة البريستو ثم يضاف إليها ؛ 


أكواب هن ارق 


الصافرة وتترك على النار الخفيفة مدة نصف الساعة. 


الفريكة. 
قطع اللحم المسلوقة يملعقة طعام من السمن أو 
الؤزيكه. 


2 1 5 59 5 82 5 ع 
الدجاج وتزين بحبوب الصنوبر. 


حبوب الفريكة غير المجروشة تحتاج إلى وقت أطول حتى 


* _ »ي‎ 
. 
٠ 


الفريكة المفلشلك 
؟ كوبان من الفريكة 
١‏ كيلو لحم موزات 
" بصلات صغيرة حسب الطلب 
5 أكواب ماء 
كوب من السمن أو الزبدة 


١‏ كوب صنوير 
١‏ ملعقة صغيرة من كل من القرفة والبهار والفلفل الأسود 
ملح حسب الذوق 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


0 يقة | للحضير 
# يحمر اللحم والبصل في السمن على نار متوسطة 


الحرارة ويقلب على النار مدة 1١6‏ دقيقة. 


وتغطى القدر وتترك على النار حتى يغلي الماء. 


تخفف الثار تحت القدر وتمرك على الثار مذة 6؟ 


دقيقة أخرى أو حتى ينضج اللحم. 


» تغسل الفريكة بعد أن تنقى ثم تصفى. 

» يحمر الصنوبر بالسمن ثم يصفى من السمن. 

» تضاف الفريكة إلى السمن الذي حمر فيه الصنوبر 
وتقلب على النار مدة 0 دقائق. 

يصفى اللحم من المرق ويوضع جاناً. 

» يضاف لكل كوب من الفريكة كوب وثلاثة أرباع من 
المرق وتوضع الفريكة على النار. 

« تترك الفريكة على النار الخفيفة مدة ساعة أو ثلاثة 


و 


أرباع الساعة مع التقليب بين الحين والآخر. تقلب 
قطع اللحم على النار في ملعقتي سمن مدة ١‏ دقائق. 

» تسكب الفريكة في طبق التقديم وتزين بقطع اللحم 
والصنوبر. 

# من الممكن عمل الفريكة بالدجاج فيستبدل اللحم 
بقطع الدجاج المحمرة. 

بعد أن ينضج الدجاج يصفى مرقه وتفلفل الفريكة في 
مرق الدجاج مدة ساعة أو حتى تنضج. 

ه تقدم الفريكة في طبق التقديم مزينة بقطع الدجاج 
المحمرة وبحبوب الصنوبر. 


يخنة الفول الأخضر باللحم 


١ 7 كيلو فول أخضر‎ ١ 


١‏ أوقيتان من اللحم الموزات 

١‏ بصلة متوسطة ال حجم » مفرومة 

كوب زيت أو سمن لقلي الفول 
باقة كزبرة 

4 فصوص ثوم 

ب ١‏ ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من الملح 
رشة فلفل ورشة بهار 


« يّقص طرفا ثمرة الفول ثم تسحب خيوطه الجانبية 
ويقطع قطعاً صغيرة. 

« تفرم الكزبرة وتغسل وتصفى. 

»يدق الثوم مع ملعقة صغيرة من الملح. 

ه يوضع السمن أو الزيت النباتي في قدر على نار 
متوسطة, ثم يضاف إليه الثوم المدقوق والكزبرة 


والبصلة المفرومة ويقلب الخليط على النار مدة ه 


دفائق. 

يضاف اللحم والفول إلى الخليط ويحرك الخليط بين 
الحين والآخر على نار خفيفة مدة ربع ساعة. 

ثار خيفيفية ميدة : نصف ساعة, أو حتى ينضج الفول. 
يصب قليل من عصير الحامض على الفول ويقدم 
ساخناً مع الأرز المفلفل. 


الفول الااخضر مع الارز 
؟ أوقيتا موزات ف لحه الضأن 9 
2 موزات من لحم ل و 6 
: المقادير 
٠‏ كوب من السمن 
34 بصلات متوسطة الحجم 
” كوبان ونصف الكوب من الماء 
1 ؟" كوبان ونصف الكوب من الآرز المصري 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


رشة بهار ورشة فلفل اسود 


الكميه تكفى ه أشخخاص 


- يقه | للحصير 

يقشر الفول وتؤخذ حبوبه وتغسل. 

يفرم البصل ويوضع مع اللحم في طنجرة ويحمران 
معأ بالسمن على نار خفيفة. ثم تضاف كمية الماء 
المطلوبة إلى اللحم وتغطى الطنجرة وتترك مدة نصيف 
يضاف الفول والتوابل إلى اللحم ويترك مدة ربع 
ساعة على النار» ثم يضاف الآرز المغسول إلى الفول 
وتخلط المواد جيداً وتغطى الطنجرة وتترك على نار 
هادئة مدة ١١‏ دقيقة. 

يقلب الأرز والفول بالشوكة بانتباه ويقدم الطبق ساخناً 
مزيناً بحبوب الصنوبر المحمرة مع اللبن الزبادي. 


8 كوب عصير ليمون حامض . 


الفول المدمس 
١‏ كوب من الفول اليابس 
* أكواب ماء 


© “فصوص ثوم ظ 
باقة بقدونس مفرومة ناعماً 
٠‏ كوب زيت زيتون 


الكمية تكفي ؛ أشخاص 


» ينقّى الفول من الحجارة والأوساخ ويغسل جيداً ثم 


ينقع في وعاء فيه 5 أكواب ماء مع ربع ملعقة صغيرة 


« في الصباح» يغسل الفول ويصفىء ويوضع في قدر 


على النار ويضاف إليه ” أكواب ماء. 


» عندما يغلى» تغطى القدر وتخفف النار وتترك عليها 


فل سسا 


«يدق الثوم مع الملح ثم يمزج بعصير الليمون الحامض. 


لم 


9 
0 
ا 


يضاف هذا المزيج إلى الفول» بعد أن يرفع عن النار, 


ويحرك جيداً. 
٠‏ يصب الفول في طبق ويزين بالبقدونس المفروم وزيت 
لا وتو ناه 


'يؤكل ساخنا مع البصل . 


الفول الأخضر باللبن (فوليه) 


١‏ كيلو من ثمار الفول الأخضر الطازج 
أوقيتان من لحم الضأن (موزات) 
كيلو من اللبن الزبادي 

كوب من الأرز المصري 

". كويان من الماء لسلن الارة 

١‏ بصلة مفرومة 


ه فصوص ثوم 
١‏ ملعقة طعام من الكزبرة الحافة أو *" ملاعق طعام من الكزبرة 
الخضراء المفرومة 


يض ضر 
ملعقة طعام من النشاء (كورن فلاور) 
ملم حيف اللاوق 


زيت لتحمير الثوم 


الكميكة تكفي ه أشخاص 


وز طريقة التحضير 

سَدة 7 ذقأة فق ثم يضاف " أكواب من الماء الى اللحه 
ويترك يغلى على النار الخنفيفة مدة نصف ساعة أو 
ايقص طرفا ثمرة الفول ثم تسحب خيوطها الجانبية 
وتقطع الى قطع صغيرة. 

يسلق الأرز بالماء مدة ١١‏ دقيقة حتى يصبح طرياً. 
يوضع اللبن في قدر وتضاف اليه نصف ملعقة صغيرة 
من الملح وبياض البيض والنشاء وبضع نقاط من الخل 


* يضاف اللبن والأرز المسلوق إلى اللحم ويترك على 


النار الخفيفة يغلي مع التحريك بين الحين والآخر. 


يضاف كوب من الماء مع ملعقة صغيرة 


من السكر حتى 
لايتغير لون الفول الأخضر. 


هيقل الفول على النار الخفيفة دون أن تغطى القدر مدة 


ماء الى القول حتى يصبح طريا. 


* يضاف الفول بعد أن يصفى الى خليط اللبن. 
:يدق الثوم مع الكزبرة الجافة أو الخضراء المفرومة 


* يضاف الثوم والكزبرة إلى اللبن وتقلب على النار مدة 


لمكن خشف كمي الأ اسلو لني لأ وت 


حبوب الفول الأخضر بالبرغل 


أكواب من حبوب الفول الأخضر الطازج 
كوب من البرغل الخشن 
كوب من الزيت أو السمن 
١‏ بصلة كبيرة مفرومة 
4 فصوص ثوم مفرومة 
006 كوب صنوبر 
ملح » قرفة » بهار 


الكميه تكفي ه أشخااص 


لال ييية هك 


يحمر البصل والثوم بالزيت حتى يذبلا. 


قراف حيوب القيرل إلى البهيا: وقلب على الثار 


الطيفة. 
يضاف الملح ورشة بهار ورشة قرفة وكوب ماء الى 
القوال. 


:يترك الفول على النار يغلي مدة 0 دقائق 


«يكسل البوغل ويضفى ويضاف إلى القول ويقلب: 
ويضاف اليه ماء كاف كي يغمره فقط. 

#الطي لاقل نوترك على اتا ىتفيف عرزا لابه عيالعة. 

بقلب البرغل بالشوكة الكبيرة الخخاصة ويقبدم مزيناً 
بحبوب الصنوبر المحمرة. 


١‏ كيلو لحم موزات مع العظم 
١‏ كوب حمص منقوع (*8©) 00 
كران دن الك كين زم السودرقاركيت) 


١‏ كوب زيت نباتي أو زبدة 


١‏ كيلو بصل صغير 

١‏ كيلو بندورة 

/ كيلو كوسا 

كيلو قرع أصفر (يقطين) . 


باقة كزبرة مغسولة ومربوطة بخيط نظيف 
١‏ ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ارشة زعفران أو عصفر 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
ملعقنا طعاء من الملح 
١‏ ملعقتا طعام من الزبيب 
هه ملاعق طعام من ماء الزهر 
رشة من الفلفل الأحمر «الشطّة) 


الهريسة الحريفة 

١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة طعام رتك 

كيلو بندورة حمراء مفرومة 

ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من الفلفل الحريف (حسب الذوق) 
الكمية تكفي ه أشخاص 


- يه ا للحضير 


« توضع القدر على النار ويضاف إليها ربع كوب من 
الؤستة 


يضاف اللحم إلى القدر ويقلّب على النار. 
* يضاف البصل إلى اللحم ويقلب على النار مدة خمس 


يضاف الماء إلى اللحم وبعد أن يغلي اللّحم يزال الزبد 
(الزفرة) ويضاف الحمص والتوابل والملح إلى اللحم. 

«تغطى القدر وتترك على النار المتوسطة مدة ٠١‏ دقيقة. 

#تقشر البندورة وتفرم ناعماً. 

#يقشر القرع ويقطع إلى قطع متوسطة لاحسب الدذّوق). 

#«يغسل الكوسا ويقطع إلى قطع متوسطة. 

«تقطع الفليفلة الخضراء إلى قطع متوسطة. 

«تضاف الخضار وباقة الكزبرة إلى اللحم وتترك على 
النار مدة ١١‏ دقيقة. 

«يبلل الكسكس بنثر الماء الدافئ عليه ثم يضاف إليه 


0000 ملعة 3 نخيرة من الملح وملعقة طعام مخ الزيت 
ويقلب ثم يغطى بقطعة من القماش. 


»يوضع الكسكس في مصفاة من الألمنيوم بحجم قدر 
اللحم والخضار حتى تغطي القدر تماماً فلا يتسرب 
البخار إلا من خلال المصفاة. 

«تخفف النار قليلاً تحت قدر اللحم والخضار. 

:بعد ربع ساعة تضاف ملعقتا طعام من الزبدة أو الزيت 
إلن سكس شه قوق البخشار. 

«بعد أن تنتفخ حبوب الكسكس تضاف حبوب الزيبيب 
ويقلب هيدا 


الك 
ترفع باقة الكزبرة من القدر ويسكب اللحم والخضار 


مع الهريسة الحريفة والكسكس. 


في وعاء آخر ويقدم 


تفرم البصلة ناعماً جداً وتقلب بالزيت على نار 
متوسطة حتى تذبل. 
تفرم البندورة فرماً ناعماً وتضاف إلى البصلة وتقلب 
على الثار. 
«تترك البندورة تغلى مدة 5 دقائق 
«تهرس البندورة والبصل في الماجيميكس جيداً. 
يضاف الملح والفلفل الحريف إلى البندورة وتوضع 
ا اي كرت حكن 


تاقيم ليقون لفل لبمار 
5 
لكل بلد طريقة ة خاصة لتحضير هذه الوصفة وذلك بزيادة البطاطا 


الحلوة أو الملفوف أو اللفت أو اللحم أو القرنبيط إلى الخضار : 


+ عر 3 
- 7 اه ١‏ 7 
8 ا : 


5 كوب من الكشك‎ ١ 
بصلة متوسظة مفرومة فرماً ناعماً‎ ١ 


٠‏ فصوص ثوم 

أوقية من اللحم المفروم أو القورمة 
كوب سمن 
* أكواب ماء 


١‏ ملعقة صغيرة من النعناع اليابس (حسب الطلب) 


الكمية تكفي ه أشخاص 


طق 
« يوضع السسمر في قدر على النار ويضاف إليه البصل» 
ويجحر لك سق حبر لوته قلياة: 


» يضاف اللحم إلى البصل ويح ركان على النار مدة ١‏ 


دقائق» ثم يضاف الكشك الى البصل واللحم ويترك مدة 
دقبثقن على الثار, 


قياف الماء إلى اللقايط السابق مره الواسجين ا عن لا 


يلتصق الكشك فى قعر الوعاء ويترك على نار معتدلة مدة 


١6‏ دفيقة. 


ه قبل تقديمه بقليل ‏ يدق القرم والنعناع ويخلط مع خليط 


الكفاكل بف ويقدم ساغعاء 


المغريية « تقلب المغربية بشوكة فوق بخار الدجاج الذي على 
7 النار مدة ١6‏ دقيقة. 
0 محضرتان (:*) ومغسولتان 36 ترفع المغربية من المصفاة وتوضع في قدر آخر ويضاف 
6 أكواب ماء المقادير إليها السمن ونحرك على نار متوسطة مدة ١6‏ دقيقة. 
١‏ كوب حمص منقوع («) : 5 يضاف إليها كمية قليلة من مرق الدجاج على دفعات 
١‏ كيلو ونصف الكيلو من البصل الأبيض الصغير ء المقشر وتحرك المغربية حتى تصبح حبوبها طرية. 
١‏ مان وتان مر الخرارية » تضاف كمية بقية التوابل إلى المغربية وتخلط جيداً. 
" ملعقتان خيرنان من القرفة * يرفع الدجاج من المرق ويسحب منه العظم ويقطع 
١‏ ملعقتان صغيرتان من الملح لحمه قطعاً متوسطة الحجم. 
١‏ ملعقة صغيرة من البهار »تذاب ملعقتا طعام من الدقيق في ؛/اكوب من الماء 
كوب سمن وتضاف لمرق الدجاج ثم يوضع على النار حتى يغلي 
١‏ كيلو مغربية (طرية من بائع المعجنات) ووذكائف. 
الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص تسكب المغربية في طبق كبير وتزيّن بقطع الدجاج 
ظ اق بالبل السغير والخسصى وتقثرنقرله تمباك معطم 
طرريقة التحضير القرفة. 
«ونكت الموطع ويغسل ويوضع في قدر على النار * تقدم المغربية مع صلصة الدجاج بالحمص والبصل 
وتضاف إليه 8 اكواب ماء. والدجاج. 
يزال الزبد عن سطح الماء ويضاف الحمص المنقوع 0 
واليصل وتصف كمية القوابل المطلوبة وتترك على ثار إذا كانت حبات المغربية جافة » فيجب أن تُسلق في الماء الذي 
معتدلة مدة 1٠‏ دقيقة. يغلى على العازهة 1 :ف تهون قبل طهيها فم صف م 
توضع المغربية في مصفاة من الألومنيوم بحجم طنجرة تتبع طريقة طهي المغربية الطازجة . 
الدجاج حتى تغطى الطنجرة تماماً فلا يتتسرب البخار 
منها إلا خلال المصفاة. 


؟" كوبان من أضلاع السلق المفرومة 9 


عا كوب مرء الطحينة ييه 
/ ا المقادير 
ملح حسب الذوق 
الكمية كوب ونصف الكوب 
0-5 يه | للحصضير 
« تسلق أضلع السلق المفمرومة بكوب ماء على نار 
متوسطة الحرارة. 


تغطى وتترك على النار مدة ١٠١‏ دقائق. 

«تدق الأضلاع أو تطحن حتى تنعم ثم يضاف إليها 
الليمون والملح والطحينة وتخلط المقادير جيدا. 

* تقدم هذه الصلصة إلى جانب ورق السلق المحشو. 


صلصة الأفوكادو 


حبتان من الأفوكادو 9 


" ملعقتا طعام من اللبن الزبادي | لمقادير 
؟ ملعقتا طعام من خل التفاح ا 
رشة ملح ورشة فلفل حريف 
ملاعق طعام مايونيز 
بعض أوراق الطرخون 
كوب حليب سائل 


الكمية كوب ونصف الكوب 


* يقشر الأفوكادو بالقشارة وترفع البزرة» أو تقسم حبة 
الأفوكادو إلى قسمين ثم تغرز البزرة بطرف السكين 

وترفع من ثمرة الأفوكادوء وبذلك يسهل سلخ القشرة 
عنها. 

ه يوضع لب الأفوكادو في الخلاط الكهربائي مع اللبن 
والخل والملح والفلفل والحليب والمايونيز والتوابل 


ويخفق المزيج حتى ينعم. 


١‏ ملعقة طعام من الدقيق 

؟ ملعقتا طعام زبدة 

١‏ كوبان من مرق الدجاج أو مرق اللحم 
١‏ ملعقة طعام من الخل 

١‏ ملعقة طعام بقدونس مفروم فرماً ناعماً 


١‏ ملعقة صغيرة خردل 
ملعقة صغيرة من الفلفل الحريف 
رشة فلفل أسود » رشة بهار 
١‏ ملعقة صغيرة ملح 
" بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام من الكرافس المفروم 
الكمية كوبان 
5 يقه | لحصير 
* تذاب الزبدة على نار خفيفة ويضاف إليها البصل 
المفروم والكرافس ويحرك الخليط. 
يضاف الدقيق إلى الخليط ويحرك جيداً ثم يضاف 
الخل والتوابل ومرق الدجاج إلى الخليط ويترك على 
الفا مذة 1:5 حقيقة. 


-١  ةرودنبلا صلصة‎ 

١‏ ملعقة طعام من الزبدة 
١‏ ملعقة طعام من زيت الزيتون 0 
" بصلتان مفرومتان 
كيلو من البندورة المفرومة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من السكر 

بقدودس 
١‏ فص من الثوم 

قليل من الصعتر اليابس 
١‏ ملعقتا طعام من صلصة البندورة المكثفة الجاهزة 


الكمية كويان 


حا / 

تَذُوب الزبدة وتّسخن مع زيت الزيتون في مقلاة 
كبيرة على نار هادثة. 

يضاف البصل المفروم إلى المقلاة ويقلب على نار 
هادئة حتى يذبل. 

تضاف سائر المقادير إلى البصل فى المقلاة وتترك على 
نار هادئة مدة نصف ساعة. 1 


» تطحن الصلصة بمطحنة الخضار ثم تتبل. 


تقدم الصلصة مع أطباق المعكرونة واللحم. 


صلصة البندورة - 7 


9 7 حبّات بندورة متوسطة الحجم‎ ١ 
ملعقتا طعام من زيت الزيتون‎ ١ 
فص ثوم مدقوق‎ 

١‏ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم 
ملعقة صغيرة من الملح 

ملعقة صغيرة من البهار 


الكمية كوب ونصف الكوب 


0 8 2 5 58 5 و 4و 
«ا لفسرم البندورة وتنزع بزورها ثم تفرم فرما ناعما. 
عو 
.في مقلاة كبيرة» يسخن الزيت ويضاف إليه الثوم ثم 


البندورة المفرومة وسائر المقادير. 


اتترك المواد على نار هادئة مدة نصف ساعة. 
تقدم الصلصة ساخنة مع أطباق اللحم. 


الصلماة 


الصلصهة البنية اللون يضاف الدقيق إلى الزبدة ويحرك المزيج على النار حتى 


ظ يصبح اي ا ا 
'" ملاعق طعام من الزبدة ا 00 8 انيع 0 8 


١‏ كوبان من خلاصة اللحم البنية (2) بالتدريج أثناء الخفق المستمر. 
رشة توضع القدر على النار ويضاف الملح والتوابل إلى 
رشة قرفة المزيج ويحرك على النار الخفيفة مدة ١0‏ دقيقة. 


الصلصة البتية الكثيغة الصلصة اليضاء المتوسطة الكثافة 
1 ملاعق طعام من الزيدة 9 
ملاعق طعام من الدقيق (البيشامل ) 


/ خلاصة ا اليمة اللو‎ ٠ ١ 
كوب من للحم بنية اللون ؟ ملعقتا طعام من الزبدة أو المارجرين‎ 


١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 


الصلصة البنية الخفيفة 2 
١‏ 26 فى 5ف ١‏ 
؟ ملعقة طعام من الزبدة ملعقة صغيرة من املح 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق ركه بهار 
١‏ كوب من خلاصة اللحم البنية اللون ١‏ كوب من الحليب السائل 1 
الكمية كوب ونصفغ الكوب الكمية كوب واحد 
توضع قدر سميكة القعر (غير مصنوعة من الالمنيوم) تذُوب الزبدة فوق نار هادئة ثم تضاف إليها سائر 
على النار الخفيفة. . المقادير ماعدا الحليب. 
و 31 


0 تضاف الزيدة إلى القدر وعندما و ول رعوة الزيدة : يسخن المزيج حتى تظهر الفقاقيع على سطحه. 


يرفع عن النار ويضاف إليه كوب الحليب تدريجياً مع 
التحريك المتواصل . 

يعاد المزيج إلى الكو ويحرك تي يتكائف (مَلة دفيقة 
أو دفيقتين). 


الصلصة البيضاء الككيفكه 


ملاعق طعام من الزبدة أو المارجرين 
؟ ملاعق طعام من الدفيق 
ملعقة صغيرة من الملح 

رشة بهار 


١‏ كوب من الحليب السائل 


الكمية كوب واحد 


ا 
3 


.ةي طريقة التحضير 

تَذوبٍ الزبدة فوق نار هادثة ثم تضاف إليها سائر 
المقادير ما عدا الحليب. 

يسخن المزيج حتى تظهر الفقاقيع على سطحه. 

يرفع عن النار ويضاف إليه كوب الحليب تدريجياً مع 
التحريك المتواصل. 

يعاد المزيج إلى النار ويحرك حتى يتكائف (مدة دقيقة 
أو دقسين). 


الصلصة البيضاء الخفيفة 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة أو المارجرين 
١‏ ملعقة طعام من الدقيق 
/ ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار 


١‏ كوب منالحليب 


الكمية كوب واحد 


2ه 4١‏ بم 
5- 


د رقة ١‏ 2 8 

رز شريقة | لتحصنير 

2 

الوب الوسدة وق نار ساد تي تغبباقفه إلييا ساف 


يرفع عن النار ويضاف إليه كوب الحليب تدريجياً مع 
التحريك المتواصل. 


يعاد المزيج إلى النار ويحرك حتى يتكائف (مدة دقيقة أو 


الصلصة البيضاء 
بنكهة الكرافس والتوابل 
" ملاعق طعام من الزبدة 
كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
ع ملاعق طعام من الدقيق 
١‏ كوبان من الحليب الدافئ 
/1 ملعقة صغيرة من الملح 
'' عروق بقدونس 
١‏ ملعقة طعام من الكرافس المفروم فرماً ناعماً 
رشة من مسحوق جوزة الطيب ورشة من الفلفل الأبيض 
الكمية كوب ونصف الكوب 


طريقة التحضير 


الصلصة) تذاب الزبدة بالتدريج فوق نار خفيفة جداً. 
يضاف البصل المفروم إلى الزبيدة ويحرك البصل حتى 


« يضاف الدقيق ويحرك الخليط بالشوكة حتى يتجانس. 

ترفع القدر عن النار وتضاف نصف كمية الحليب 
الدافئ إلى المزيج أثناء التتحريك المستمر. 

« تضاف بقية كمية الحليب ويخفق المزيج مدة ١‏ دقائق. 

* توضع القدر على النار ويضاف إليها التوابل والملح 
والمخضار ويحرك المزيج بالملعقة الخشبية فوق النار 
لقفيئة مذة *؟ دقفة. 

ترفع القدر عن النار ويصفى المزيج بمصفاة ناعمة. 


صلصهة التارتار 


١‏ كوب من المايونيز ع 
١‏ ملعقة طعام من كبيس الخيار المفروم ناعماً ل 
؛ ملعقة صغيرة من البقدونس المفروم ناعماً ا لمقادي, 
١‏ ملعقة صغيرة من البصل المفروم ناعماً 

الكمية كوب وريع الكوب 


» تخلط المقادير جيداً وتقدم مع أطباق السمك. 


اررسيطي النجاج للشري. 


من الأفضل استعمال الصلصة بعد ساعة من تحضيرها حتى 


صلصة الكوم 


فصوص ثوم كبيرة 

4 ملاعق طعام من زيت الزيتون 
* قطرات من الليمون الحامض 
ملعقة صغيرة من الملح 

3 ملاعق طعام من مسحوق النشا (كورن فلاور) 
ثلاثة أر باع الكوب من الماء 


الكمية 14/" كوب 


طريقة التحضير 


* يذاب النشاء في الماء جيداً ثم يوضع في قدر ويوضع 
على النار الخفيفة ويحرك المزيج حتى يتكائف ويغلي 
مدة '” دقائق. 

« ترفع القدر عن النار ويترك مزيج النشا جانباً حتى يبرد. 

يدق الثوم مع الملح جيدأ بمدقة الثوم. 

* يوضع النشاء المطبوخ مع الثوم وعصير الليمون في 

أثناء خفق المزيج يضاف زيت الزيتون إلى خليط الثوم 
والنشاء بالتدريج أي بإضافة نصف ملعقة صغيرة من 
الزيت في كل مرة. 

يخفق المزيج حتى ينعم وينتفخ حتى يصبح مثل الكريم. 

» تصب صلصة الثوم في طبق وتقدم مع اللحم المشوي 


ااا اام 


الود »يي يفتتيهيم 

2 0 5 أجد>”‎ ١ 
ج١ متحت‎ : 740 ١ / 
ا ج,‎ 207 


+ د > > 
١ ٍ -‏ 
ا مدن 


- 


صلصة الحان صلصة الجوز 


كوب مايونيز © ١‏ كوب جوز (عين الجمل) مدقوق أو مفروم 
كوب حليب سائل 9 فرما ناعماً 
١‏ 0 المقادير باقتان من الكزبرة الخضراء 
كوب جبن شيدار مبشور : : 
20000 5 , / كوت ريت 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 6 : 

0 ؛ : تصوعن دوم 
١‏ ملعقة ٠‏ ال ل 

صغيرة من الزتجبيل المبشور كر افع لا 


الكمية كوب ونصف الكوب ١‏ ملعقة صغيرة من الملح 


000 ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الخريف 
هش 9 الكمية كوب ونصف الكوب 
» تخلط المقادير وتوضع على النار مدة 4 دقائق حتى | 
00 شريقة الدحم 
قبل أن يغلي المزيج يرفع عن النار ويقدم مع السمك تفرم الكزبرة الخضراء فرما ناعما ثم تغسل وتصفى. 
اللشوي أو المسلواق. »يدق الشوم مع الملح ويضاف إلى الكزبرة الخضراء 
- 8 اننا ٠ 95 ٠‏ 
ويقلب بالزيت على نار متوسطة حتى تذبل الكزبرة. 


يضاف الجوز الناعم وعصير الحامض والفلفل 
الحريف إلى الكزبرة ويخلط. 
تقدم هذه الصلصة إلى جانب السمك المشوي. 


صلصه الخردل ر(المستردة) 


3 1 كوب من المايونيز‎ ١ 
ملعقة طعام من الخردل الحريف‎ ١ 


طريقة التحضير 


تخلط المقادير جيداً وتقدم مع السمك أو الميجاو. 


١‏ كيلو باذنجان 


كوب زبدة أو زيت نباتي 
١‏ بصلة منوسطة مفرومة فرماً ناعماً 
١‏ فصان من الثوم . مفرومان 
١‏ كيلو بندورة حمراء مقشرة ومفرومة ناعماً 
كوب خل ١‏ 
كوب من الفلفل الأخضر ال حلو المفروم 
رشة فلفل أسود » رشة حبق 
الكمية تكفي ؛ أشخاص 


2 8 001 0 

طريقة النحضير ' 
يقشر الباذنجان ويفرم ناعماً ثم ينثر عليه قليل من الملح 
ويترك جانباً في المصفاة مدة نصف ساعة ثم يجفف 


فين لانو 
يوضع الزيت في مقلاة ويحمر الباذنجان المفروم على 
نار متوسطة الحرارة. 


يرفع الباذنجان من الزيت ويوضع البصل والثوم في 
المقلاة ويضاف البهما زيت الريتو ن: 
يحرك البصل والثوم على النار مدة 0 دقائق ثم تضاف 


التوابل والملح والبندورة والفلفل الأخضر إلى المقلاة. 
يضاف البالائجان إلى القليظ ويعرك عبلى الثار افيف 
مدة ١+‏ ذقائق. 

تقدم الصلصة ساخنة مع المعكرونة. 


صلصة خاصة يسلطة الخضار 
كوب خل تفا ا 
5 2 ذا 
6 كوب زيت زيتون ١‏ ل 1 
كوب لبن جامد 


فص ثوم مهروس مع رشة ملح 
ظ الكمية كوب ونصف الكوب 


.ة طريقة التحضير 


تخلط المواد وتخفق ثم تصب فوق المخضار المعدة 
السلطة. 


الصلصة الد سمهك 


كوب ونصف الكوب من صلصة 
البيشامل 
المتوسطة الكثافة 


صفار بيضة واحدة 


كوب جبنة غرويير مبشورة 

36 كوب من جبن البارميزان المبشور 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من الريحان (حبق) والصعتر الآخضر 
والخردل 


الكمية كويان 


طريقة النحضير 

توضع الصلصة البيضاء في قدر سميكة القعر وتوضع 
على 'ثار مقوسطة الخرارة ويشماقف إلبها لفين ولردل 
والبقااط الموات مجيداً. 

يخفق صفار البيض مع ملعقتي طعام من الصلصة 
الساخنة ثم يضاف إلى بقية الصلصة وتحرك الصلصة 
على النار حتى تبدأ بالغليان. 


ترفع القدر عن النار وتصب فوق الخضار المراد خبزها :عندما تتخثّر الصلصة (مدة دقيقة أو دقيقتين)» ترفع 
في الفرن أو الدعن قطع الدجاج بالصملصسة يدام الت 5 
تخبز في الفرن أو تشوئى حت الشواية: : تقدم هذه الصلصة مع اطباق الروستو واللحم. 


.”هه 4ه م 


الصلصة الذهبية صلصة الشواء (الباريكيو) 


١‏ كوب من الماء المغلى 


رشة ملح 


١‏ كوب من الكاتشاب (مباطعاع»ا) 


كوب من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقة طعام من الخردل 


رشة بهار ملعقة صغيرة ونصف الملعقة من املح 
ملاعق طعام من المرق (الذي سال من لحم مشوي أو مطبوخ) ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
ملاعق طعام من الدقيق ملعقة صغيرة من الصعتر اليابس 
١‏ كوي مو الجليت السائل ملعقة صغيرة من صلصة التباسكو (الفلفل الحريف) 
ملعقة صغيرة من الخردل ؟ فصان من الثوم 
الكمية كوبان ؟ شريحتان من البصل 
الكمية كوب ونصف الكوب 


طريقة التحضير قي د وود 

سه [ْ . طريقة التحصير 

تخلط مكعبات الدجاج مع الملح والماء المغلي حتى تذوب اق 
في مقلاة كبيرة» يمزج الدقيق مع مرق اللحم والخردل الكهربائي وتخلط حتى يفرم البصل جيدا. 
على نار هادئة حتى تظهر الفقاقيع على سطح المزيج * يصب المزيج في مقلاة كبيرة ويضاف الثوم إليه 
ويحمر قليلا. ويوضع على نار هادثة مدة ٠١‏ دقائق. 

؛ عندها يضاف مزيج مرق الدجاج مع التحريك المتواصل . يستعمل المزيج حالاً أو يحفظ في الشلاجة لحين 
التعس يلك المتراضما .. 9 


ا يدق الصنوبر أو يهرس ويضاف إليه الخبز المنقوع 
ٍ. الى عور اكليم لايل اران سيدا 
احير من حل من الاج ولحتردل والصمتر البايس الود 0 ١‏ وا المواد السابقة : 
المدقوق والفلفل الحريف ا خصير الخامص و ينذا وم 
العفيه كرب واحد يصفى اخزوج ببعياناة قاعم 1 9 
ه من الأفضل أن يكون المزيج لزجأء فإذا كان كثيفاً أو 
جامداً يضاف إليه قليل من الماء أو عصير الحامض . 


تقدم صلصة طرطور الصنوبر مع السمك أو مع الكبة المقلية. 


0 
33 
كر 
ع 
6 
3 
جم 


8 


م 


قطعة خبز إفر نجي (شريحة أو أكثر) 
فصوص ثوم مدقوقة 


توضع نصف كمية الزبدة في قدر وتوضع القدر 

على قار عطينة. 

يضاف الفطر إلى الزبدة ويحرك غلى الثار مدة 5 
دقائق: 

» يضاف الفلفل المفروم والملح ويحرك الخليط. 

» توضع بقية الزبدة في وعاء آخر وتذاب على نار 


» يضاف الدقيق ويحركء ثم يضاف الحليب بالتدريج 
إلى الدقيق مع العسريك المسعمر ستى لا يتكتل 
المزيج. 

» بعد أن يغلي المزيج مدة ” دقائق تصفى الصلصة 
ويتغر قوقها الفلقل الآسرة الطسرة (يطعن فيد 
التقديم). 


1 كل 


اا 


١‏ كوت من الملاضة لتقام لتويتظة ]كلانه سس 
كوب من الفطر المعلّب ». المصفى 

كوب من الزبدة 

١‏ ملعقة طعام من البصل المفروم 


الكمية كوب ونصف الكوب تقريباً 


١ 


«2 


» تحضر الصلصة البيضاءء ثم توضع جانباً. 
يلوح الفطر والبصل في الزبدة حتى يذبل البصل. 


المشياع 


© 
+« © © © © »© 
|( آنا 


المايونير 


؟ صفار بيضتين (حرارتها من حرارة الغرفة) 
ملعقة صغيرة من الخردل 
١‏ كوب من زيت الزيتون 
ملعقة صغيرة من السكر الناعم 
ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة طعام من الخل 
١‏ ملعقة طعام من عصير الليمون 
< الكمية كوب وربع الكوب 


بج طريقة الحضير ‏ 

يخلط عصير الحامض والخل في كوب. 

في وعاء يوضع صفار البيضتين ويخفقان بخفاقة اليد 
جيداً حتى يصبح لون المزيج أصفر فاتحاً. 

يضاف أثناء الخفق الملح والسكر والخردل ونصف 
ملعقة صغيرة من مزيج الحامض والخل. 

يضاف نصف كوب من زيت الزيتون إلى مزيج 
اميف لكر بد 

بعد أن يصبح المزيج كثيفاً تضاف كمية نصف الكوب 
الآخر من الزيت إلى المايونيز نقطة نقطة يتخللها 
بخقين تقط من مريج أخل والشامفين ستى ينهي 
الزيت والخل والحامض. وبذلك يصبح المايونيز لماع 
جام دك| وأمعلس: 

نمكن إصلاح المايونيز المتخثّر , وذلك بأن يخفق صفار بيضة واحدة . 
ثم يضاف إلى المايونيز نقطة نقطة فيصبح المايونيز جامداً أملس . 


صلصة المايونيز بالبندورة 
١‏ كوب من المايونيز(#) 
كوب من صلصة البندورة المكثفة الجاهزة 
ملعقة صغيرة من البهار 
١‏ شريحة من الفلفل الأخضر 
بعض عروق البقدونس 


الكمية كوب ونصف الكوب 


ب طريقة التحضيم 
توضع جميع المقادير في الخلآط الكهربائي وتخلط 
حتى تفرم شريحة الفلفل جيدا. 

تقدم هذه الصلصة مع أطباق الخضر والسمك. 


صلصة المايونيز والبيض المسلوق 
١‏ كوب من المايونيز 2 9 
كوب عصير ليمون حامض 00 
بيضتان مسلوقتان ومفرومتان فرماً ناعماً 
١‏ بصلة متوسطة مفرومة فرماً ناعماً 
كوب من المخذّل الكبيس مفروم فرماً ناعماً 
١‏ ملعقة طعام خل ورشة ملح 


الكمية كويان 


ب طريقة التحضير 


يضاف المخلل والبصل والبيض إلى المزيج» ويحرك 
الخليط ثم يغطى ويوضع في البراد مدة “7 ساعات قبل 
استعمالة: 


الصلصة الهولئدية -١-‏ 


كوب من الزبدة 
١/1‏ ملعقة طعام ونصف ال ملعقة من عصير 
الليمون الحامض 
صفار ” بيضات 
ع ملاعق طعام من الماء المغلي 
1 ملعقة صغيرة من الملح 


رشة بهار 


الكمية كوب واحد 


فى قدر مزدوجة *» يخفق صفار البيض فوق وعاء فيه 
ماء ساخن. عندما يبدأ الصفار بالتخثر تضاف ملعقة 
من الماء المغليء ثم يخفق البيض وثكرر هذه العملية 


حتى تضاف الملاعق الثلاث الأخرى من الماء المغلي» 
كل على حدة. 
و اس 5 
«تذوب الزيدة على نار هادئة ثم يدفا عصير الليمون 
الحامض قليلا. 
يضاف عصير الليمون الدافئ إلى البيضء وترفع 
3 3 يم 0 
القدر عن النار ويخفق المزيج يمخفق البيض. 
* تضاف الزبدة المذوبة بدون التوقف عن الخفق. 
أخيراً تضاف التوابل ويخفق المزيجح حتى يصبح متخثر 


فإ سسسب 


الصلصة الهوئندية -1١-‏ 


صفار ” بيضات 

5 ملعقتا طعام من عصير الليمون ا حامض 
رشة فلفل حر (حريف) 

ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من الزبدة 


الكمية كوب واحد 


6 . 
الوب الرياة قى مشاؤة على نار عاطة شن لظهير 


توضع سائر المقادير في الخلاطة الكهربائية وتخلط 
على سرعة عالية مده ثرا 


« تضاف الزبدة المذوبة دفعة واحدة إلى المزيج دون 


توقيف الآلة» مدة دقيقة. عندها فقط توقف الآلة 
وتصبح الصلفضة جاهزة. 

إذا كانت الصلصة كثيفة تضاف ملعقتا طعام من الماء 
الساخخحة ونح تخمق. 


:ا كوب من الزبدة 
؟ فصان من الثوم 


رشة ملح 


طبريقة التاضير 


يدق الثوم والملح ثم يضاف الخليط إلى الزبدة 
51 تخفق الزبدة» ثم تغلف بورق الالمنيوم وتشكل 
حسب الطلب وتترك فى الثالاجة مدة ساعة قبل 
تقدقها. 1 


كوب من الزبدة 6 


؟ ملعقتان صغيرتان من عصير الليمون الحامض 
١‏ ملعقتان صغيرتان من البقدونس 

رشة ملح ورشة فلفل أسود 
تخفق الزبدة ويضاف إليها عصير الليمون بالتدريج 
ثم يضاف الملح والفلفل والبقدونس وتخفق الزبدة 
بالشوكة. 
تجمع الزيدة بالملعسقسة وتوضع على ورق الأمنيوم 
القالاجة هدة ساعة قبل اسععمالها لتاعق الشكا. 
المطلوب. 
الاك الساخن أو فوق شريحة السمك وتكلم. 


زبدة بالأعشاب 


ا كوب من الزبدة ضية 
"* فصان من الثوم 

١‏ ملعقة صغيرة من الحبق المفروم (ريحان) 
ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر الأخضر 


رشة من الملح 


0 


يدق الثوم والملح والريحان والصعتر الأخضر حتى 
يفم الكزيب. 

تخفق الزبدة مع الفلفل الأسود ويضاف إليها مزيج 
التوابل والثوم وتخفق مرة أخرى. 

تغلف الزبدة بورق الألمنيوم وتشكل حسب 
الطلب» وتوضع في الثلاجة مدة ساعة قبل تقديمها. 


رقاق بالجين والبيض إلى مربعات ثم تحمر الصينية في الفرن الحار مدة 
2 تضيهية سباقة. 


رقاقة من رقاق الفايلو (/ا7:أ25م 1110) 5 
يقدم الرقاق ساخنا. 


؟ كوبان من الجبن الأبيض المبشور 

١‏ كوب من جبن الفيتا 12©! المبشور 
١‏ كوب من الزبدة الذائبة الرفاق بالسبائح 
١‏ كوب من جبنة التشيدار 1160031) الصفراء المبشورة ظ ش 
٠ 00‏ رقاقات فايلو (/254م 110ع) 7 9 
: قات كوب زيت زيتون للرقاق 0 
١‏ كوب من البقدونس المفروم فرماً ناعماً - 


ص ملاعق طعام من الحليب 
؟ ملعقتا طعام من الزبدة للحشو 0 
١‏ كوب بصل مفروم فرماً ناعماً 


كوب زيت زيتون 
تر 0 دازيد . ١‏ كوب جبنة بيضاء بلغارية مفرومة فرماً خشناً 
طريقة التحضير مة 
ينقع الجبن الأبيض باذاءمدة ساعهقخ إذا كان مانا ملعقة صغيرة من الملح 
جداً. ثم يصفى من الماء قبل استعاله. رشة فلفل اسود ورشة بهار 
شوحس الفرة إلى درجة :ه“ا ف: 
» تقسم الرقائق إلى ثلاث مجموعات. 0 يقه | لححض 
لاله صيقةة "اوه يفا أ بالزيدة. الى فرة , 0 : 
من سيتية 10 19 سنتيهتوا بالزمدة: لم القت ديعسل السبائخ جيدا ويقرم فرمأناسا كم صر قليلة 
رقاقة فوق الصينية وتدهن بقليل من الزبدة بفرشاة , 
0 00 00 باليد على دفعات ويوضع جانبا. 
خاضية ثي باق قوق الؤيدة قليا. + اليب / 
ميد د الك كرتن 2 قليل من - ينقع الجحبن في الماء البارد مدة ساعة ثم ب يرصم خب ل|. 
«ارضع اتات كلقي خب دوا رفس ادرب * يوضع الزيت على نار خفيفة ويحرك البصل على النار 
الأبليبية وتتعاة هله الطل يقة نعف تي اللجحسوغا 
ب بيذ و ساد سالة الططريالة معت ااكازيي البجسسريقه مدة ه دقائق. ثم يضاف الملح والتوابل إلى البصل 
الأولى. 
يخلع اللين الأبيقى والقفيها والمشيدان والبيقن 
والبقنوس, وفلعتها الك ودة الشركة جيدا : 


4 ان 45 


الكمية تكفي / أشخاص 


الكمية عشرون رقاقة 


ويحرك ثم يوضع جانباً ليبرد. 

يضاف البصل إلى السبانخ ويحرك جيداً. ثم يضاف 
_ ا ل ا كه | : 
توضع نصف كمية خليط اخشو فوق الرقاق الذي في ١‏ ٠تمد‏ رقاقة على لوح رخامي ويمسح سطحها بقليل من 
العم وش سدع ادر 0 الزيت ثم تقسم الرقاقة إلى أقسام حيسب الظلب. 
« توضع الكمية الثانية“من الرقاق فوق الحشو بنفس وهكذا تقسم بقية الرقاقات. 

الطريقة الاولى. أي تدهن كل رقاقة بقليل من الزبدة < «يسكب قليل من السبانخ فوق كل قطعة رقاقة وتلف 
والحليب إلى أن تنتهي الكمية الثانية من الرقاق. الراقاقة حول الششو مقل السيجارة أن اتطوي على 
* تسكب بقية الحشو فوق الرقاق بالتساوي. بعضها بشكل مربع. 

الطريقة المتبعة سابقاً. مريعات 1534117 ستقيضرا) براسطة كين حادة أو 
» يدهن سطح الرقاق الأخيم بالحليب والزيدة وتقسم بمقص خاص بالمطبخ. 


» يحشى كل مربع بملعقة طعام من الحشو ثم يطوى 
بحيث يصبح المربع على شكل مثلث. 

ه تدهعن صينية بالسمن وتصف المثلثات فى الضينية. 

» تخبز في الفرن الحار 7*0 ف مدة ١0‏ دقيقة وتقدم ساخنة. 

من الممكن أيضاً أن تبقى الرقاقات صحيحة وتصف 
فوق بعضها البعض ثم تحشى بالحشو وتخبز في الفرن 
الحار بعد دهنها بالزيت أو السمن. 


الرفاق باللهجم 


؟ أوقيتان من اللحم المفروم © 


6 كوب من الصنوبر 

/ كوت من السمن أو الؤئذة 

ملعقة صغيرة من الملح 
رشة بهار ورشة قرفة 

١‏ ملعقة صغيرة من السماق أو ملعقة صغيرة من رب الرمان 

كوب من الجحبن المبشور (غرويير) : 

أوقية ونصف الأوقية من الرقاق (يباع عند بائع الحلوى) 

كوب من السمن 

١‏ كوب من الحليب 


الكمية "١>‏ قطعة 


5 يهو ا لحصير 

م برقع الزييت في مقاذة على لا رسفوسطة الخوارا 
ويضاف إليه الصنوبر المنقى من الأوساخ. 

يقلب الصنوبر حتى يحمر لونه قليلاء ثم يرفع من 
المقلاة ويوضع جانباً. 

» تقشر البصلة وتفرم فرماً ناعماً وتضاف إلى المقلاة. 

توضع المقلاة على النار ويحرك البصل في الزيت حتى يذبل. 

» يضاف اللحم المفروم والملح والبهار إلى المقلاة ويقلب 
على نار متوسطة مدة ١0‏ دقيقة. 

#اترفع المقتللاة من الذار ويضاف السماق وابلين البشور 

والصنوبر ويحرك الحشو جيداً. 

يخلط السمن والحليب في وعاء كبير. 

# تدهن الصينية بكمية من مزيج الحليب والسمن. 


وتوضع دائرة من الرقاق فوق المزيج وتقسم إلى أربع 
قطع أو حسب الطلب. 
» يدهن كل ربع من الرقاق بقليل من مزيج الزيت 
والسمن ويحشى حالاً بملعقة صغيرة من الحشو. 
* تلف كل قطعة من الرقاق على هيئة سيجارة ثخينة أو 
عسيب الطلب: 
ترتب القطع في صينية مدهونة بقليل من السمن 
وتوضع في فرن ساخن وتترك مدة ١١‏ دفيقة أو حتى 


الرقاق بالجين 
" أوقيتان من الجبن الأبيض 
باقة بقدونس مفرومة فرماً ناعماً 
كوب من جبن الغرويير المبشور 
١‏ أوقية ونصف الأوقية من الرقاق (يباع عند بائع الحلوى) 
كوب زبدة أو سمن 
كوب من الحليب 


الكمية ١"‏ قطعةهة 


/4 


ا يقَةِ | حصي 
02-5 , 


يبشر الحبن الأبيض ويضاف البقدونس إليه ويحرك. 


يضاف الحبن الغرويير المبشور إلى الخليط السابق 
ه يوضع السمن والحليب في وعاء كبير ويح ركان جيداً. 
» تحشى الرقاق بالجبن بنفس الطريقة التى نمحشى بها 


الرقاق باللحم. 
ه توضع الصينية في فرن ساخن وتترك حتى تحمر قليلاً. 
تؤكل ساخنة. 
لحم بالعجين (المرقوق) 

١‏ كوب من الدقيق م8 

- ملعقة صغيرة من ا‎ ٠ 
ا لمقادير‎ - 0 
بيضة مخفوفة‎ ١ 


١‏ ملعقتا طعام من الزيت 

“* قطرات من عصير الليمون الحامض 
ه ملاعق طعام من الماء الدافىئ 

١‏ كوب من الزيت أو السمن للرق 
حشو اللحم أو الجبن* 


الكمية د تكفي 5" أشخااص 


يخلط الدقيق والملح وتُعمل حفرة في وسط الدقيق. 
يصب الماء والبيضة وعصير الحامض وملعقتا طعام 
الروت فى اق #ووضاط النقق وباتية امراك سق 


مط العيفية قطمة من الفاش وقفر اق صالياً مذة 
نصف ساعة. 

يمسح سطح رف رخامي بقليل من الزيت وثرق فوقه 
قطعة العجين يباظن الكتيق من الناعدل إلى اسار 
بالقدو + يج إلى أن يصبح رغيفاً. 

» يدهن الرغيف بالزيت ويرق بباطن الكفين نخفة من 
الداخل إلى الخارج حتى يصبح دائرة رفيعة وشفافة 
ه تسغين الرقاقة والزيتك وقطوى ساقة الداكرة إلى لداعل 
حتى يصبح شكلها مربعاً أو مستطيلا. 


» يحشى المربع بالحشو (اللحم أو الجبن) (. 

يطوى طرفا المستطيل أو المربع المقايللان سياقة ستتيكر 
واحد ثم يطوي المستطيل ليغطي الحشو. 

: تصف القطع في صينية خاصة بالفرن ويخبز اللحم 
بالعجين فى الفرن الحار مدة ١6‏ دقيقة أو حتى تتحمر 
طيقات الهم بالسجين. 

٠‏ يقدم ساخناً مع اللبن الزبادي أو سلطة الخضار. 


عجين البوريك 
؟" كوبان من الدقيق 
7 ملاعق طعام من الزبدة المنلحة 
+ كوب حليب سائل 


ا 


رشة ملح 
١‏ ملعقة صغيرة من الباكنغ ياودر 


8 نه خم 4 


* يخلط الدقيق مع الملح والباكنغ ياودر ثم يوضع في 
طبق كبير وتعمل حفرة في وسط الدقيق. 

« يوضع في الحفرة البيض والحليب والزيدة ويخلط 
الدقيق وبقية المقادير. ثم يعجن بانتباه حتى يصبح 
العجين متجانساً لا يلتصق باليدين. 

# يغطى العجين بقطعة قماش رطبة ويوضع في الثلاجة 
مدة ساعة أو ساعتين قبل أن يرق للإستعمال. 

» يحشى هذا العجين باللحم المفروم أو الجبن. 


0 22 ا 38 
ولد 3 :ع 
00 0 7 
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ابد يلخا الدقيق والملح ويعمل حفرة في وسط الدقيق. 


عجين الستبوسك 
؟ كوبان من الدقيق الخاص بالرق 
٠‏ ملاعق طعام من الزبدة الذائبة 
/ كوب ماء 


بيضة واحدة 


رشة ملح 
يق ا لنحضير 


* يوضع الماء وأ 0 لبيضة وملعقتا الزيدة فى وسط الحفرة. 


بخفة ويغطى بورق مشمع ويترك جانبأ مدة نصف 
سماقلة . 


* يرق العجين بالشوبك «المرقاق» إلى سماكة إنش واحد 


0 سمنتيمتر). 


* يدهن العجين بثلاث ملاعق من الزبدة الذائبة ويقسم 


إلى ثلاث قطع. 


» توضع القطع الثلاث فوق بعضها البعض وترق مرة 


ثانية كي تلتصق ببعضها البعض وتصبح سماكتها إنشأ 


وأمجذا زوبا؟ سسيكت ). 


» تعاد الكرة وتدهن العجينة ببقية الزبدة ثم تقسم إلى 


ثلاث مربعات أو مثلّنات وتوضع القطعة الواحدة 
قوق الأخرى.: 


* ترق القطع مرة أخيرة إلى سماكة إصبع ثم تكور 


وتغطى بورق مشمع وتترك في الثلاجة. 


* يقسم العجين إلى كرات بحجم البيضة. 


* ينثر قليل من دقيق الذرة فوق الرف وترق كرة العجين 


إلى رغيف رقيق: 


* تقسم دائرة العجين إلى نصفين ويقسم كل نصف دائرة 


إلى 4 أو /ا مثلثات برسم خطوط بطرف السكين من 
نقطة الوسط في المحيط إلى طرف الدائرة. 


7 1 3 د 1 بد : 0 06 
» تحشى كل قاعدة مثلث بالحشو ثم تلف على بعضها 


مثل السيجارة. 


« تحمر القطع في الزيت الحار حتى تحمر وتقدم. 


من الممكن دهن اللفائف بالزيت أو الزبدة ثم خبزها 
في الفرن الحار. 

» من الممكن أن يرق عجين السنبوسك إلى رقائق 
وذلك برق كرة العجين إلى رغيف رقيق ثم تمسح 
الأصابع بدقيق الذرة وتدخل تحت العجين الرقيق 
ويسحب بانتباه من وسط الرقاقة إلى الخارج حتى 
يصبح بكثافة القماش الشفاف. 


3 ٠ 
لسئبو ساك با للحم‎ ١ 

١‏ اونا مفردم ا لمقادير 
؟ أوقيتا جبن بلغاري مبشور 
١‏ بصلة مفرومة ناعماً 
؟ ملعقتا طعام بقدونس مفروم 
كوب زيت أو زبدة 

رشة بهار ورشة قرفة وجوزة الطيب 

ملح حسب الطلب 


22 

2 طريقة التدم 

ج طريقة التحضير 
» يحمر البصل بالزيت مدة دقيقتين ثم يضاف اللحم 
إلى البصل وتقلي المواد على التار مذة 1١‏ دقائق. 
* يضاف الجحبن المبشور إلى اللحم ويخلط ثم يستعمل 


السنبوسك بالجين 


عحين السنبوسك 

١‏ كوب من الجن الأبيض المبشور 

كوب بقدونس مفروم 

١‏ ملعقة صغيرة من عصير ليمونة حامضة 
كوب جبن غرويير مبشور 


الكمية كوب وربع الكوب 


ه تخلط المقادير جيداً ويحشى بها العجين 


” أكواب من الدقيق العادي 

اكوب ونصف الكوب من الحليب السائل 
كوب من الماء 

كوب من الزيت النباتي 

ملعقة صغيرة من الملح 

كوب ماء لبل اليدين أثناء العجن 


الحشؤ 
" كيلو من السبانخ الطازج 
٠‏ بصلات 
م كوب من السماق 
٠)‏ كوب من عصير الليمون الحامض 
ا كوب من زيت الزيتون 
؟ ملعقتا طعام من الملح 
الكمية ٠١‏ قطعة صغيرة 


ينخل الدقيق والملح فوق رف رخامي. 

تعمل حفرة في وسط الدقيق وتصب السوائل فيها 
وتخلط السوائل بالتدريج. 

#ايعجن العجيخ جيد ا مدة ٠‏ دقائق وتبل اليدان بالماء 
أثناء العجن حتى يصبح العجين كتلة ملساء لا تلتصق 
بالرف. 

تترك العجين مغطاة جانباً مدة ساعة. 

ه في هذه الأثناء تنقى الأوراق الصفراء من السبانخ 
ويفرم السبانخ فرماً ناعماً. 

يغسل السبانخ عدة مرات حتى يتخلص من الرمال ثم 

يقشر البصل ويفرم فرماً ناعماً. 

» يضاف الملح إلى البصل كي يذبل ويترك جانباً مدة 5 
دقائق. 

» يعصر السبانخ لتزول عصارته الحادة بالضغط عليه بين 
الكفين جيدأ ثم يوضع في إناء. 


السبانخ ويحرك الخليط جيداً. 
#يضاف السمّاق ويحرك خليظ السبانخ ثم يصب 


يضاف قليل من الملح إلى خليط السبانخ إذا كان 
الحشو حلو الطعم. 

تقطع العجينة إلى كرات كبيرة وتدحرج على سطح 
الرف حتى تصبح ملساء كروية الشكل. 

ه ينشر قليل من الدقيق على الرفٌ وترق كرات الععجين 
فوق الدقيق كل واحدة على حدة حتى تصبح مثل 
رقيف سماكته 9 مليمتر أى.سماكة ورقة الكرتون 
الى البق 

يقسم الرغيف إلى مربعات صغيرة (حسب الذوق) 
طول المربع الواحد 4 سنتيمترات. 
مربّع ثم تهذب أطراف المربع إلى الوسط. 

تصف الفطائر في الصواني المدهونة بالزيت وتوضع 
فى قر ساعي: سورارته +78 ف ميدة + 7 دقيقة. 

* تقدم الفطائر باردة. 


عجين الصفيحة )١(‏ حتى يختمر العجين أو حتى يتضاعف حجمه. 
يعجن العجين مرة ثانية مدة دقيقتين ويقسم إلى 
عو 5 
ار» 3 5 أ ٠‏ 0 مو ٠‏ أ ار» 5 4.4 
كوب من الحليب الدافئ ل يي كراك 
كوسامن ربت الزيتون ا لا 
ملاعق صغيرة من حبيبات اخميرة مذوبة في كوب : 
ماء دافئ تعتمد كمية الماء المطلوب للعجين على جفاف الدقيق ونوعه . 
06 ملعقة صغيرة من الملح 
/ كوب من الماء الدافئ لبل اليدين أثناء العجن 
الكمية ١5‏ قرصاً (بحجم صحن الشاي) صا * الصشه معة(؟) 
012 يق ا لاحضير ؛ أكواب من الدقيق العادي 
» ينخل الدقيق فوق لوح خشبى أو فوق رف رخا 
ينخل قيق فوق لوح خشبي و تبرض وكيا وام ا 
يخلط الدقيق والملح جيداًء ثم تعمل حفرة كبيرة في وسطه. كوب زيت 
» يخلط الدقيق مع السوائل بأطراف الأصابع ثم يعجن ؟. خا بطاطا متوسطة فسلوقة حيد] ومظحونة 
باليدين جيدا. ؟ ملعقتا طعام من حبيبات الخميرة 
1 يعيوخ الدكيق ويدعك ور كلب فرت ري شه البعفى مذة ا ا لك 
٠‏ دقائق. وتبل اليدان بالماء إذا احتاج العجين إلى ش 
ذلك» حتى يصبح العجين كتلة واحدة ملساء لا تلتصق 2 يقن ١‏ لد نا 
بالرف. 
1 00 « تعر أرشادات عسين الصفيحة (1) 
« يدهن سطح العجين بقليل من الزيت ويوضع في وعاء كبير» عر 00 5 
ويغطى الوعاء بقطعة قماش ويترك جانباً في مكان دافئ 


5 أكواب من الدقيق الخاص بالرق 


حلا 


؛ نصللات كييرة 
كيلو لحم هبرة مع الدهن , مفروم فرماً ناعماً 
كوب سمن أو زيت نباتي 
١‏ ملعقة طعام من الملح 
,/ ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
رشة من الفلفل الأسود 
كوب من اللبن الزبادي 
؟ ملعقتا طعام من الطحينة 
؟ ملعقتا طعام من الخل 
كوب من الصنوبر 
ه حبات بندورة حمراء » جامدة 


الكمية 0؟ قرصأ 


يفرم البصل فرما ناعماً بعد تقشيره» ثم يوضع || : 
في مقلاة كبيرة ويضاف إليه البصل المغروم. 

توضع المقلاة على نار متوسطة ويقلب البصل قليلا. 
ثم يضاف اللحم المفروم إلى البصل ويحرك على 
الجاو ملة دفيقتين فقط. 

تضاف التوابل والملح إلى اللحم المفروم. 

تغسل حبات البندورة وتنزع بذورها وتفرم فرما 
قاعم بالسقيم الحادة. 

تضاف الطحينة والخل إلى اللبن الرائب ويخلط 
المزيج ثم يضاف إلى البندورة المفرومة ويحرك 
الخليط جيداً. 

يضاف اللحم والبصل إلى خليط البندورة والطحينة 
ويحرك. 

تعد الصواني الخاصة بالفرن ويدهن قعرها بقليل من 
الؤويته: 


ينثر قليل من الدقيق فوق الرف وترق كرات العجين 
كل واحدة على حدة بهيئة رغيف صغير أو بحجم 
صحن الشاي الصغير وتصف فى الصوانى. ويجب أن 
تكوق سماقة الى |لحدة اعرف سعيي . 1 

«بحلى وسط كل كائرة قلع ملعقتي طعام من اخشو 
امعد له. ويزين كل قرص ببعض حبات الصنوبر. 

تترك الأقراص المرتبة في الصواني مدة نصف ساعة 
بعد حشوها في مكان دافئ حتى تختمر. 

فى هذه الآثناء يحمى الفرن إلى درجة 45٠‏ ف قبل 
قد الكيع يريم ساعة 

توضع الصواني في الفرن الساخن وتبقى في الفرن 
فلذة 116 دقبائة أو حي تمر قلباة. 

* ترفع من الفرن وتؤكل ساخنة إلى جانب اللبن 
الواليف 


فطائر بال _طاطا 


١‏ بصلة كبيرة مفرومة ناعماً كه 

كوب زيت نباتي ليت 

كيلو من اللحم المفروم ناعماً 

١‏ ملعقتا طعام من جبن الحلوم المبشور 

١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم 
ملح حسب الذوق 


4 جم أت ع 9 ملفا 
رشة فلفل اسود ورشة قرفة 


العجين 
؟ كوبان من الدقيق 
الكوب من البطاطا المسلوقة والمهروسة 
؟" بيضتان 
١‏ ملعقة صغيرة من الباكنغ باودر 
/ ملعقة صغيرة من الملح 
٠6‏ كوب زيت أو زبدة 
١‏ كوت منالماء 
الكمية تكفي ه أشخاص 


» يخلط الدقيق والملح والباكنغ باوردر. 

* يضاف الزيت والبيض إلى البطاطا المهمروسة ويحرك 
الخليط. 

» يضاف خليط الدقيق إلى خليط البطاطا ويعجن. 

يضاف قليل من الماء أثناء العجن حتى يكماسك 

# يغطى العجين ويوضع في الثلاجة. 

» في هذه الأثناء يوضع الزيت في مقلاة كبيرة وتوضع 
على النار. 

# يضاف اللحم المفروم إلى البصل ويقلب على النار مدة 
0 دفائق. 

ه تضاف التوابل والملح إلى اللحم ويقلب. 

» بعد أن يبرد الحشو يضاف إليه البقدونس المفروم 
والجبن المفروم ويقلب الخليط. 

* ينثر قليل من الدقيق على رف رخامي ثم ترق العجينة 

# يقسم العجين إلى مربعات 2١‏ /ا سنتيمتر. 

» يوضع الحشو فوق طرف المربع. 

» ترطب أطراف المربع بالماء ثم يطوى طرف المربع فوق 
00 

ه يضغط على أطراف المربع حتى يلتصق العجين. 

* تخفق بيضة مع ملعقة صغيرة من الخل ويدهن وجه 
الفطائر بالبيض بواسطة فرشاة خاصة بالمطبخ. 
”١-165(‏ دقيقة). 


* تقدم الفطائر حالاً. 


الكرواسان 1015521115 


أربع ملاعق صغيرة وربع الملعقة من 
حبيبات الخميرة الحافة 
ملعقتان صغيرتان وربع الملعقة من الماء 


ملعقتان صغيرتان وربع الملعقة من الحليب 
ملعقة طعام ونصف الملعقة من الزيدة 

36 كوب من الحليب 

1 ب وثلاثة أرباع الكوب من الدقيق 
كوب من الزبدة 


9-7 هو‎ ٠ 


بيضة صغيرة مخفوقة 


الكمية ١5‏ كرواسان 
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«تذوب الخميرة بالماء الدافوع. ويخلط المتعر والملح 


01100 


ه توضع ملعقة طعام ونصف الملعقة من الزبدة ونصف 
كوب من الماء ونتصف كوب من الحليب في وعاء 

' على النار حتى يدف المزيج. ْ 

# يوضع الدقيق في وعاء الخلاطة الكهربائية الكبير 
ويضاف إليه مزيج السكر ويخلط على سرعة 


تضاعف سرعة الخلاطة قليلاً ويضاف إلى الدقيق 
والسكر» مزيج الزبدة الدافئ وتخلط المواد مدة 
دقيقة» ثم يضاف مزيج الخميرة. 

تكون العجينة فى هذا الوقت خفيفة ودافكة. فخ 
الوعاء مدة ساعة أو حتى يتضاعف حجمها. 

# توضع العجينة في وعاء مسطح عليه قليل من الدقيق 
وتمد في قعره حتى تصبح مستوية. ثم توضع العجينة 
في الثلاجة مدة ١ ٠‏ دقيقة. 


يطوى المستطيل ثلاث طيات ويبدأً الطى من الجهة التي 
لا تحتوي على الزبدة. 

ترق العجينة ثم تطوى ثلاث طيّات مرة أخرى. 

يعاد وضع العجينة في الثلاجة بعد أن تُغلف بورق 

الآلمنيوم وتترك مدة ساعة. 

ترق العجينة مرة أخرى إلى مستطيل وتوضع كمية 

الزبدة الباقية على ثلثي مساحة العجينة وتطوى كما هو 

مذكور أعلاه. 

عند طي العجينة إلى ثلاث طيات ترق العجينة مرة 
أخرى على شكل مستطيل 7١(‏ 780 سنتم). 

تعاد العجينة إلى الثشلاجة بعد أن تغلف بورق الآألمنيوم 
كرك هلة ساعة الشرن. 

«ينثر دقيق فوق الرف. 

»يقسم العجين إلى قسمين ويرق كل قسم إلى دائرة 
سماكتها بسماكة ورق الكرتون. 

؛ تقسم الدائرة إلى مثلثات من نقطة الوسط باتجاه المحيط 
حيث تكوان قاعذة المذلث عشرة سكتبيقراتك وطول 
شلعه 1 اقيم .١‏ 

# يلف كل مثلث على تفسة ابتداء من القاعدة واثقهاء 
براس الله 

» يضغط طرفا المثلث إلى الداخل قليلاً فيصبح كشكل 
حدوة الحصان. 

* توضع الكرواسان على صينية كبيرة مدهونة بالزيدة 

بحيث تكون كل كرواسان بعيدة قليلاً عن الأخرى. 

» تغطى الصينية وتترك جانباً مدة ساعة. 

:يحمى الفرن إلى درجة 4/5 ف. 

توضع الصينية في الفرن بعد أن تدهن كل كرواسان 
ليل من مز البيضة الخفوفة. | 

بعد ” دقائق تخفف حرارة الفرن إلى 5٠٠‏ ف وتترك 
الكراوسان لمخيز مدة ١5‏ دقيقة أو حتى تصبح ذهبية 
اللو 

من المستحسن ترك العجين يرتاح مدة ١١‏ ساعة في الثلاجة قبل 
استعماله. . 


الكرواسان بالصعتر 
عحينة الكرواسان 6 

5 ملاعق كبيرة من الصعتر المتبّل 
/ كوب من زيت الزيتون 


يقه ا لحصير 


» قبل أن يلف المثلث على شكل هلال تدهن بمزيج 


الزيت والصعتر ثم تتبع طريقة خبز الكرواسان. 


الكرواسان بالجبنة 
عجينة الكرواسان (9) 


كوب من جبنة الغرويير المبشورة 
كوب من الحبنة البيضاء 


جل جا يه .4 


تعد بالطريقة السابقة نفسها ولكن يستعاض عن 
الصعتر بخليط الجبنة المبشورة. 


. 

رزم العجين بالخضار والجين تعاد لكر حتى يتنهي العجين وتوضع الأرغفة في 
القوالب. 

ه يصب الحشو داخل الأرغفة بالتساوي. 

'تخبز الصينية في الفرن الحار 4٠ ٠‏ ف مدة ١9‏ دقيقة ثم 
ترفع قوالب العجين المحشوة من الصينية وتزين 
بشرائح اللحم المحمر وتصف في الطبق وتقدم. 


العجين 
“" بيضات مخفوقة 
م ثلثا كوب من الدقيق 
رشة ملح ورشة فلفل أسود 
١‏ كوب من الحيب 


الحشو لفائف العجحبن (وعم06) بالصلصه 


١‏ كرت 0 لين المشرر اغرعييي 


العجين 


؟ بيضات 
كوب من أوراق السبانخ المفرومة ١‏ كوب من الماء 


١‏ كوب من الفطر المفروم "كران من الدفيق 
شرائح من اللحم المحمر ١‏ ملعقة طعام من الزيت 


ملعقة صغيرة من الملح رشة ملح 
رشة فلفل أسود ورشة قرفة الحشو 
١‏ ملعقة صغيرة من الخل كيلو من الحبن الأبيض 
زيت للقلي ١‏ كوب من جبن الغرويير المفروم 
صينية خاصة بقوالب البريوش 221 111112]// ع كوب من جبن الشيدار المفروم 601 
الكمية تكفى > أشخاص ؟ بيضتان مخفوقتان 


كرس اده ار ا 
0 يهو ا لدحخصضن, رشة ملح 
هر 7 : : 
طق نا 
يحضر العجين فيخلط الدقيق والبيض والملح والحليب رين 
١ ١‏ ملعقة صغيرة من الخل 
, الصلصهف 
الشلقك مور عاشاتير ببريسها تيل يا مادا تراج اللعدم <١‏ كلو التتلدورة الجمراء 
الحضس. و كوب من البصل المفروم فرماً ناعماً 
» توضع مقلاة سميكة القعر قطرها ١ ٠‏ سنتيمترا على م٠‏ كوب من زيت الزيتون 
البار اللتوسظة امعرارة. كوب من صلصة البندورة الخاهرة (العلية) 
ه يدهن قعر المقلاة الحارة بقليل من الزيت بواسطة قطعة " ملعقتا طعام من البقدونس المفروم 
من القطن ثم تصب ملعقتا طعام من العجين في المقلاة ا ملعلة صعرة من املح 
وتحرك المقلاة وتدور : بحيث يغطٍ ا لعجين قعر المقلاة ١‏ ملعقة صغيرة من السكر 
٠ 1 00‏ ملعقة صغيرة م٠‏ مسحوق الصعتر والحبة 
بالتساوي ويشكل رغيفا. 000 ص كله 1 
رشة فلفل اسود ورشة قرفة 
5 فصان من الثوم 


ويخمق المزيج» ثم يترك جانيامادة الصق ماع 


» يرفع الرغيف بعد أن يجف من المقلاة ويوضع داخل 
قالب من قوالب صينية البريوش بحيث يأخذ شكل 


الكمية تكفى ٠١‏ أشخاص 
القالب. : 


* تقشر البندورة وتفرم. 

» يوضع الزيت في قدر ويحمر البصل والثوم مدة ” 
دقائق ثم تضاف البندورة المفرومة مع صلصة البندورة 
والملح والسكر والحبق وبقية المواد ويحرك المزيج على 
الجا 

#يفساق قوف ونسيشه الكرنف فين لله إلى اليقدوية 
ويحر ل المزيج عل ىالنارملةربع 
» يحضر العجين فيخفق البيض والدقيق والملح مع الماء 
والحليب والزيت حتى ينعم المزيج (مدة 5 دقائق) 
م يغطى العجين ويثرك جائباًمدة نضصف 
ساعة. 

» توضع مقلاة صغيرة قطرها ٠١‏ سنتيمتراً على النار, 
بعد مسحها بقطعة من القطن مغموسة بقليل من 
الو يت 


المقلاة. 


» عندما يجف سطح العجين يقلب الرغيف فوق 
الشياك السلكى. 

ا القلاة بقطعة القطع اللفموسة يالزيت قي 
مرة يخبز فيها الرغيف إلى أن تنتهي كمية العجين. 

» يحمى الفرن إلى درجة 60٠‏ ف. 

« تخلط جميع مقادير الحشو جيداً. 

# يحشى كل رغيف بملعقتي طعام من الحشو ويلف 
الرغيف على بعضه مثل السيجارة. 

» تصف الأرغفة في طبق خاص بالفرن. 

* تصب صلصة البندورة فوق لفائف الجبن ثم ينثر جبن 
الغرويير المبشور على سطح البندورة. 

» تخبز اللفائف في الفرن الحار 40٠‏ ف مدة ربع 
سناع 


و 


كوب من الحليب السائل 

كراهن الماء 

كوب ونصف الكوب من الدقيق 
رشة ملح ورشة فلفل أسود 

1 ملعقتا طعام من الزيت النباتي 

؟ كوبان من صلصةالبتدورعة"؟ 


0--- 


الحشو 
٠١‏ كيلو من السبانخ 
١‏ كوب من الصلصة البيضاء”*) 
كوب من جبن الغرويير المبشور 
رشة من كل من جوزة الطيب . الفلفل الأسود والملح 


الكمية تكفي / أشخاص 


3 2 - | - : 
طريقة التحضير 

» يخفق البيض والحليب والماء جيداً. 

» يضاف الدقيق والملح والفلفل والزيت إلى البيض ويخفق 
المزيج جيداً ويترك جانباً مدة ساعة بعد تنطعه جيدا, 

قل القدر إلى تعبقها بالماء وتوضع على الفار. 


2 يرم السبانخ بعد أن ينقى من العروق الصفراء 
يكس بجيذاً. 

ه يصفى السبانخ ويوضع في الماء الغالي ويحرك مدة ٠‏ 
دقائق ثم يصفى ثانية ويعصر باليد بعد أن يبرد. 

« تضاف الصلصة البيضاء والجبن ورشة ملح ورشة 
لاقل لسرم إلى السوائخ ويحرلة الاليط سينا 

* توضع مقلاة سميكة القعر قطرها ٠‏ لا بعد على التار. 

* تصب ملعقة طعام كبيرة ة من العجين في المئلاة وتدور 
الا يسن برقا اي 

تترك القلاة على النار حتى يجف سطح العجين دون 
أن يجهر. 

* يقلب الرغيف فوق شبك سلكي حتى يبرد وهكذا 
يخبز العجين ويصف على الرف حتى يبرد. 

* يحشى كل رغبيف بقليل من حشو السبانخ ويلف 
الرغيف على بعضه مثل السيجارة. 

تصف لفائف العجين والسبانخ في طبق كبير خاص بالفرن. 

ه اقبي ساهية العذورة بالفساوى فرق اللقاظ ويفر 
ربع كوب من الجبن فوق البندورة ويخبز في الفرن 
ال حار مدة ١١‏ دقيقة. 

يقدم ساخناً. 


." كوبان من الدقيق العادي 
١‏ كوب من الحليب السائل 
رشة ملح 
١‏ كوب من الدقيق للرق 
الحشو 
كيلو من لحم الضأن المفروم فرماً ناعماً 
1 بصلتان مفرومتان فرماً ناعماً 
كوب من السمن أو الزبدة 
كوب من الصنوبر 
رشة بهار ورشة قرفة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
١‏ ملعقة طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 
اللبن المطبوخ 
١‏ كيلو من اللبن الزبادي 
١‏ ملعقتا طعام من النشاء مذوبة في نصف كوب من الماء 
سدية واحدة 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 
" فصوص ثوم 
١‏ ملعقة طعام من النعناع اليابس أو باقة كزبرة خضراء 
كوب من الزبدة لقلي الكزبرة الخضراء 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


« يعجن العجين هدة ١١‏ دقائق وإذا كان العحيت جامداً 

وير ك العجين جانباً فى الثلاجة مدة نصف ساعة. 

* يوضع السمن أو الزبدة في مقلاة على النار ويحمر الصنوبر 
قليلا ثم يرفع الصنوبر من الزبدة بملعقة كثيرة الثتقوب. 
الْريدَاة. 

تضاف التوابل والملح إلى اللحم المفروم ويحرك 
اللحم على النار مدة ١0‏ دقيقة. 
وتخلط المواد ثم يضاف البقدونس المفروم إلى الخليط 
ويحرك جيداً. 
حتى يصبح العجين بسماكة ورقة عادية. 
قطرها(6 سنتم). 

» تحشى كل دائرة بملعقة صغيرة من الحشو وتثنى إلى 

نصفين وتطبق بالشد على أطراف العجين. 

ينشر كوب الدقيق على صينية وتوضع الدوائر 

المحشوة فوق الدقيق حتى لا تلتصق الواحدة 

بالأخرى. 

» يطبخ اللبن ‏ وأثتاء غليانه على النار تضاف دؤائر 

الفيقير له إلى اللوق الراسدة تلى الاي مم 

شرك اللين غلى القار عدة ١8‏ دقائق لخر 

يدق الثوم والنعناع اليابس ويضاف إلى اللبن قبل أن 

يقدم بدقيقة. 

وفي حال استعمال الكزبرة الخضراء» تفرم الكزبرة بعد 

غسلها ثم يدق الثوم ويضاف إلى الكزبرة الخضراء 

ويلوح الخليط على النار بربع كوب من الزبدة. 

8 تضاف الكزيرة الخضراء إلى اللين قيل 57 

يقدم ساخناً مع الأرز المفلفل. 


28 


لبن 


نذا 


2 


عجين الياف 


ع 
كرض الزيدة 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون 
/ كوب من الماء المذلج 


الكمية تكفي " دوائر من الفطائر 


(قطر الواحدة م بكد سنتيمترات) 
9 بق ا لحصير 


ينخل الدقيق والملح فوق وعاء وتضاف إليهما ملعقة 
طعام ملانة من الزيدة. 

تقطع الزبدة إلى قطع صغيرة ثم تخلط مع الدقيق 
بالأصابع. 

هيضاف عصير الليمون والماء إلى المواد السابقة حتى 
إضافة القليل من الماء إذا رغب فى ذلك. 

يوضع العجين على لوح < خشبي أو رف رخامي عليه 
القليل من الدقيق» ويعجن العجين قليلاً بانتباه حتى 
يصبح أملس. 

#يرق العجين على شكا ساتطيا سسماكقة ص والى 
سنتيمتر واحد. 

« توضع الزبدة بين طبقتين من الورق المشمع وتضرب 
بمرقاق العجين مرة أو مرتين حتى تصبح لينة قليلا. 

ه ترفع الزبدة عن الورقة وتوضع على العجين ثم يطوى 
العجين حولها. 


« بعد تغطية العجين ووضعه ١5‏ دقيقة فى الثلاجة 


يع منه ابر الت 
سعط سماقه ميت راسف 
يطوى ثلث العجين بحيث يصل إلى وسط العجين ثم 


ثلث العجين الآخر فوقه بحيث يصبح العجين مؤلفاً 


فخ ثلاث طبقاات.. 
يرق العسن تلبلا بحيك تلقصق ظيقات العمجين 


بعضها ببعض ثم يعاد رق العجين إلى مستطيل 
ويطوى كالسابق ثم يوضع في الشلاجة بعد أن يلف 
بورق مشمع مدة ١5‏ دفيقة. 

# يرفع العجين من الشلاجة ويرق ويطوى ثم يغلف 
بورق الألمنيوم ويوضع في الشلاجة مرة ثانية مدة 
نصف ساعة. 

ثم تعاد الكرة ؛ مرات أخرى بنفس الطريقة وبنفس 
المدة وفي آخر مرة يغلّف العجين بورق الأللنيوم 
ويحفظ فى الثلاجة مدة 1 ساعات قبل استعماله. 
ببافاسكلةة بيقية مدق اماف فى رن درسنة عمو أرق 
: ف مدة 0 دقائق ثم تخفف الحرارة إلى 1/0" ف 

ويترك في الفرن مدة ثلاثين دقيقة. 

«تسسمل عبجينة الياف اللككر اسان ولكجكة الجا 
وللبوريك باللحم المفروم وللبوريك بالجبن. 


» تحفظ عجينة الباف مدة يومين في الشلاجة أو مدة 
أسبوع في قسم التجليد. 


عجينهة الياي الدسمهة 


" كوبان من الدقيق الخاص بالجاتوه 
كدب 

/0 كوب (1/5١غ)‏ من الزبدة 
صفار بيضة واحدة بمزوج مع " ملاعق طعام من الماء المذّج 


الكمية تكفي ياي قطرها 1١١‏ سنتمترا 


0 طريقة ا لحصير 

ينخل الدقيق والملح فوق وعاء ثم تضاف الزبدة 
إلى الوعاء وتقطع بسكين حادة إلى قطع صغيرة. 

» تدعك قطع الزبدة بخفة بواسطة الأصابع حتى 
تختلط بالدقيق ويصبح الخليط أشبه بفتات الخبز 
الحوبية: 

» يضاف صفغار البيضة الممزوج بالماء إلى المواد السابقة 
وتمزج المواد جيداً. 

» تخلط المواد بالأصابع مرة أخيرة ثم تهيأً على شكل كرة 
وتغطى وتوضع في الثلاجة حتى وقت استعمالها. 


عحسن خاص ب تتعلف ا الاقالب 
أوالفاكهة 1830461 1111 ) 


7" الكوب من الدقيق مع نصف ملعقة صغيرة 


7 الكزات سن اذاه الذافيرييع نقطة عن لتقل 
؟ ملعقتا طعام من الزيت 
؟ بيضتان 
الكمية كوب وربع الكوب 


يقة ا للحضير 

« يخلط الزيت مع صفار البيض ونقطة من الخل والماء. 
»يوضع الدقيق والملح والباكنغ باودر مع مزيج الزيت 
والبيض ويخفق جيداً حتى يتجانس المزيج. 

* يغطى العجين ويترك في مكان دافئ مدة ساعة. 

» عند استعمال العجين يخفق بياض البيض حتى ينتفخ ثم 
يضاف إلى العجين ويخلط بالملعقة جيداً ويستعمل. 


العجين الحلو (بات سوكريه) 


1206© > 


١‏ كوب ونصف الكوب من دقيق الجحاتوه الخاص 
١‏ ملاعق طعام من الزيدة اللينة 
١‏ ملعقة طعام من السكر 
١‏ ملعقة طعام من السكر الناعم 
ضَغا 5 نضبات 
بضع قطرات من سائل القانيلا 
الكمية تكفي ياي قطرها ١8‏ سنتمترا 


“00 اقيق على ريل مو الرضاء على لوس سين 
وتعمل حفرة في وسطه وتوضع فيها الزبدة والسكر 
وصفار البيض وقطرات القايك. 

« تمزْج الزبدة والسكر وقطرات القانيلا والبيض بأصابع 
يد واحدة ثم تخلط تدريجيا بالدقيق. 


براحة اليد ليصبح أملس ثم يجمع العجين على 
بعضه. وتعاد هذه العملية لا أقل من ه مرات. 

* يلف العجين بالورق المشمع ويترك جانباً ليرتاح مدة 
1 ساعات قبل استعماله. 


عجين الشو (225117 10112 )) 


5 قنضات ' 

كوب من الزبدة 

١‏ كوب من الدقيق المنخول ع005]نام |الم 
ملعقة طعام من السكر العادي 

ملعقة صغيرة من الملح 

كوب من الماء 

كوب من الحليب 


الكميه كوب ونصف الكوب 


يحمى القرن إلى درجة 195 قه. 


* يوضع الماء والحليب والسكر والملح والزبدة في قدر 


وفوضع القدر على الثار الدوسطة البرارة حت يغلي 
زوع 

ترفع القدر عن النار ثم يضاف الدقيق المنخول إلى 
المزيج الساخن دفعة واحدة ويحرك بسرعة بملعقة 
؛«توضع القدر على النار ويحرك المزيج مدة 5 دقائق 
ققط حش يضبع الحجين قعلة والحدة ل#ا صق 
بجوانب القدر. 

ترفع القدر عن النار ويضاف إلى:العجين بيضة 
واحدة ويخفق العجين ثم تضاف بيضة أخرى 
موقا وعكذا إلى أذ يصي البيض. 

معفدها رسيبس الصجيع اانا سدم فور 

« يستعمل العجين لصنع الإكلير والبرفيتيرول. 


يجب أن تعجن الكمية بخفة وبسرعة لأنه إذا لم تنته العملية 
بسرعة . لايمكن أن ينتفخ العجين عند الخبز . 


عجين الييتزا الخثرة وقخاط السواكل جيداً بالأصابم كم ينعك الذقيق 

بين الأصابع حتى يختلط بالسوائل ويصبح كالعجين. 

ل رةس السكر يعجن العجين باليد عجنا جيدا مدة 0 دقائق. 

١‏ أكون من آنا الدافي عقدها يتاب العمسين على رف رياني علبة نول من 

١‏ كان من الدقيق العادى الفقيق ريون مل +1 كقائق اشرق سم بصي املس» 

ممق صغيرة من للح » يدهن وعاء كبير بقليل من الزيت ثم تهيا العجينة على 

أكوت:من:زيت الزيتون 1 شكل كرة وتوضع داخل الوعاء. 

الكمية دائرتان من الييتزا قطر الواحدة ١0‏ سنتمترا » يغطى الوعاء بخرقة مبللة ويوضع في مكان دافئع مدة 
ساعة واحدة حتى يتضاعف حجم العجينة. 

بج طريقة التحضير » تقلب العجينة على رف رخامي عليه قليل من الدقيق 

» توضع الخميرة والسكر وملعقتا طعام من الماء الدافى وتسيين مر أخبرور جلة ذاذث وقائق, 

في وعاء صغير ويخفق المزيج بالشوكة حتى يصبح تقسم العجينة إلى قسمين ويهيأ كل قسم على شكل كرة. 

كالسجية اثاين. تسطح كل كرة من العجين بباطن اليد أو بالشوبك 

ه يوضع الوعاء في مكان دافئ مدة ١5‏ دقيقة أو حتى حتى تشكل كل واحدة منها دائرة سماكتها حوالى 

ينتفخ المزيج وتكثر عليه الرغوة. عيطي ستتيوتن. 

ينخل الدقيق والملح في وعاء وتعمل حفرة في الوسط. ه توضع الدوائر على صينية الفرن وتغطى وتترك في 

» يصب مزيج النميرة مع كمية الماء الباقية والزيت في كان حاف جد تختمر . 


" ملعقتان صغيرتان من حبيبات الخميرة الحافة 


37 َي 0 7 
86 7ت 7 0# 
5 /977 070 
2-22 
5 5 


» يدهن سطح كل دائرة يما تبقى من زيت الزيتون ثم 
تعتمد كمية الماء المطلوبة للعجين على جفاف ونوع الدقيق : 
لأن الدقيق البائت يكون عادة أكثر جفافاً ويحتاج لبل اليدين 
أثناء العحن : 


البيترا مع البندورة والانشوا 


)*6( دائرتان من عجينة الييتزا‎ ١ 

/ حبات بندورة مقشرة (*) ومفرومة فراً ناعماً 
ملح وفلفل أسود 

6 شرائح رفيعة من جبنة الموزاريلا الخاصة بالييتزا 

شرائح من سمك الأنشوا 

” زيتونات سوداء مقطعة أنصافاً وبدون بزور 

١‏ ملعقة صغيرة من الصعتر الأخضر المفروم 

١‏ ملعقة صغيرة من الريحان أو الحبق المفروم 

" ملعقتان صغيرتان من زيت الزيتون 


الكمية دائرتان من الييتزا 


يول غريقة الحاض . 

يحمى الفرن إلى درجة 56٠‏ ف. 

« تدهن صينية كبيرة للفرن بقليل من الزيت ثم توضع 
دوائر البيغزا عليها. 

# تقسم كمية البندورة المفرومة على كل دائرة ثم ينشر 
الملح والفلفل الأسود عليها. 

» توضع 4 شرائح من الجبن على كل دائرة ثم تزين كل 
فاق #سمك الأنقوا والريكوة. 

« تنثر الأعشاب (الحبق والصعتر الأخضر) على سطح 
البيتزا ويصب على كل دائرة ملعقة صغيرة من زيت 
الؤزينوف: 

« تخبز دوائر البيتزا مدة ٠١‏ دقيقة أو حتى تذوب الحبنة 


« تقدم بر ]ينه أو باردة. 


الييتزا مع البندورة والفطر 


)6( دائرتان من عجينة البيتزا‎ ١ 

١‏ ملعقة طعام من زيت الزيتون 

"١‏ كوبان من شرائح الفطر 

1 حبات بندورة مقشرة ومفرومة (86) 
١‏ ملعقة صغيرة من الحبق المفروم 
ملح وقلفل أسود 

/ شرائح رقيقة من جبنة الموزاريلا الخاصة بالبيتزا 


الكمية دائرتان من البيتزا 


0 طريقة ا لحضير 
ه يحمى الفرن إلى درجة 49٠‏ ف. 
تدهن صينية بقليل من الزيت وتوضع دوائر البيتزا 
عليها. 
يسخن الزيت فى مقلاة ويضاف الفطر إليه ويقلى فيه 
مدة دقيقتين مع التحريك المستمر. 
فاثقبافه اليقدورة إلى القطر وتقرك على الماو 
مدةهدقاكئكقمعالتحريك بين الحين 
والأخير. 
ترفع المقلاة عن النار وتصب نصف كمية الخليط على 
كل دائرة 

ئح الحبن. 


هو هو مو 


في الفرن مدة 7١ ١60‏ دقيقة أو 


شيج الورا دجي كرد 


الخبزدوائر ابيز 


اليينزا بالتريدس 


5 0 0 

ا كوب من الخل الأبيض 

كوب من عصير البندورة الكثيف 
ملعقة صغيرة من مسحوق أوراق الحبق 


١‏ ملعقتا طعام من البقدونس المفروم فرماً ناعماً 

+ فصوص ثوم مفرومة 

ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود والفلفل الحريف 
١‏ ملعقة صغيرة من الملح 

ملاعق طعام من زيت الزيتون 

١‏ كوب من الحليب 


الكمية تكفى 4 أشخاص 


طريقة التحضير 

بقشر القريدس ويغسل ويصفى (*). 

يحمر الثوم مدة دقيقة ويضاف القريدس إلى الثوم 
ويحرك حتى يصبح لونه زهرياً مدة ” دقائق. 

#يقبناق عير الطتورة إلى الث يلس ويسم لهال الثار 
* يخفق صفار البيض والخل والملح والتوابل ثم يضاف 
إلى القريدس ويح رك الخليط على النار حتى يبدأ 
بالغليان (لا يغلي). 

* ترفع القدر عن النار وتترك لتبرد. 

يرق العجين إلى رغيف بسماكة ورقة الكرتون ثم 
يدهن العجين بقليل من زيت الزيتون. 

يخبز الرغيف حتى ينتفخ ثم يصب الحشو فوق 
الرغيف ويزين بالبقدونس ثم يخبز مرة ثانية حتى 
يصبح لون الرغيف ذهبياً. 


عجين الكيش (1111)) يا بالزيد بدة 
" كوبان من الدقيق العادي مع رشة ملح 2 
كوب زبدة باردة ومقطعة قطعاً صغيرة جداً 
" ملعقتا طعام من الماء البارد المذلج 


طريقة التحضير 


يخلط الدقيىق والملح في وعاء ثم تضاف قطع الؤيادة 


إلى الخليظ. 


ه يخلط الدقيق والزيدة بسكين خاصة أو بالشوكة حتى 


تشر ملعقة ماء متلّجح فوق خليط الدقيق ويخلط 


را 


بالشوكة: 
ويوضع في الثلاجة مدة ساعة أو نصف ساعة. 


على شكل رغيف قطره حسب الطلب: 

بمسح اللرققاق (الشسويك) يقليل من الدقيق ويف 
اريف حول الشوبك وينقل إلى الصينية أو القالب 
ويبسط فوقه. 


كوب من حبوب الحمص أو الفول (حتى لا يرتفع 
العجين) ويخبز فى الفرن الحار ”0٠(‏ ف )ا قدة ١ ٠‏ 
دفائق. 


عجين الكيسش (ع0101125)) يا بالزيد بت 


ا" كوبان من الدقيق العادي مع رشة ملح 
كوب زيت نباتي 
ملاعق طعام من الماء البارد المذلج 


طريقة التاضير 


» يخلط الدقيق والملح في وعاء ثم يضاف الزيت إلى 


القليط. 


ه يخلط الدقيق والزيت بسكين خاصة أو بالشوكة حتى 


» تنشر ملعقة ماء مثلّج فوق خليط الدقيق ويخلط 


بالشوكة. 


بالشوكة. 
ويوضع في الثلاجة مدة ساعة أو نصف ساعة. 

ه ينثر قليل من الدقيق فوق الرف ويرق العجين بسرعة 
لوي وس وسيب 

ل حول الشوبك وينقل إلى الصينية أو القااب 
ويبسط فوقه. 

تزين حافة العجين ويغطى بورق ألمنيوم وينشر فوقه 
العجين) ويخشيز فى القرن اطبار (81؟ فى) مدة ١١‏ 
دفائق. 


عجين الكيش بالبيض 
واللين الزيادي 


الكوب من الزبدة 
,ا كوب من اللبن الزبادي الملج 


الكمية تكفي لقالب قطره ١١‏ سنتيمترا 


0 طريقة ا لتحضير 

«يخلط اللاقيقواللع رتتسو الزبدة الي قلع صخهر 
وتضاف إلى الدفيق: 

» يخلط ويفرك الخليط إمّا بالشوكة أو بطرف الأصابع 
بخفة حتى يصبح مثل قتات الخبز. 

» يخلط اللبن مع البيضة المخفوقة ويضاف مزيج اللبن 
والبيض إلى الدقيق. 

يخلط خليط اللبن والبيض والدقيق بالشوكة بخفة ثم 
(يجمع) العجين على بعضه ويغلّف بالورق المشمّع 
ويوضع في الثلاجة لحين استعماله مدة ساعة. 


كيش (011101)) الفطر 


العجين 

؟ كوبان من الدقيق مع رشة ملح 

كوب من الزبدة المقطعة إلى قطع صغيرة 
م ملاعق طعام ماء متلّج 


الحشو 

' ملاعق طعام من الزيدة 

١‏ ملعقتا طعام من البصل الأخضر المفروم 

" كوبان من الفطر المفروم 

١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 

؟ يغيات 

كوب من اللبن الزبادي 

ا كوب من الكريم 

كوب من جبن البارميزان أو الموزاريلا المميشور 

ملعقة صغيرة من كل من الفلفل الأسود والملح وجوزة الطيب 


الكمية تكفي 5 أشخااص 


تتبع طريقة عجن وخبز العجين في وصفة عجين الكيش. 
»يلوح البصل في الزبدة مدة دقيقتين على نار خفيفة ثم 
يضاف الفطر إلى البصل ويقلب على النار مدة دقيقتين 
5 

يخقق النيض ويقباق إليد األس والعوابل وخليظ التبخ 
والكريم ويخفق. 

* يضاف الفطر والبصل إلى مزيج اللبن ويقأّب ويصب 
في قالب العجين المخبوز بالتساوي. 

#ينثر الحبن المبشور فوق خليط الفطر ويخبز ذ في المرن 
الخار ميدة * ” دقيقة أو عض يقب الشو, 


كيش (01106) السبانخ 


العجين 

؟ كوبان من الدقيق مع رشة ملح 

كوب من الزيدة 

٠١‏ ملاعق طعام من الماء المتلّج 

الحشو 

؟ ملعقتا طعام من الزبدة 

١‏ بصلة مفرومة فرماً ناعماً مع فص ثوم 

الكوب من الكريم 

كوب من اللبن الزبادي 

كوب بقدونس مفروم 

5 سضات 

١‏ بضلة خضراء مفرومة فرماً ناعماً 

؟ كوبان من جبن البارميزان الميبشور ٠‏ 

كوب ونصف الكوب من السبانخ المفروم والمعصور 
ملعقة.صغيرة من كل من الملح وجوزة الطيب والفلفل 
الأشود 


الكمية تكفي " أشخاص 


14 4 الوك وا رد 


» تتبع طريقة عجن وخبز العجين في وصفة كيش 
بالزيت أو الزبدة. 


#يحمى الفرن إلى درجة 0٠‏ ف. 
* يلوح البصل والثوم في الزبدة على نار خفيفة مدة ٠‏ 


دقائق. 


» يخفق اللبن والكريم والبيض ويضاف إلى المزيج 


والتوايل والملح وخخليط البصل والثوم المحمر. 


يساك القليط عيداً ووضب قى القالب المقيرز وهس 


جيد| . 


# يخبز فى الفرن الحار مدة 0 ١‏ دقيقة. 
«يقدم ساخناً 


كيش (011116)) الخضر 


؟ كوبان من الدقيق مع رشة ملح 
كوب زبدة 

ملاعق طعام ماء متلّج 

الحقى ظ 

١‏ كوبان من شرائح البصل 

١‏ ملعقتاطعام من الزيت 
مقط راد 
١‏ ملعقتا طعام من الدقيق 

ه ملاعق طعام لبن ز بادي جامد 


كوب جبن بارميزان مبشور 
ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب والفلفل الأسود 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


طريقة التاضير 


تتبع طريقة عجن وخبز العجين في وصفة عجين 


الكيش. 


2 يلوح البصل شي الاياف على النار مذدة دفبيفثين ثم 


يغاق. |الكوسا إلبه ويقلي على التار ميةة دقائق أو 
حتى يديل . 


ه تضاف التوابل والملح واللين إلى الخضر وتحراكء 


00 


رصب لكر بالمساوى قر القتالي لخن 
مدة ١ ١‏ دقيقة. ٠‏ 


9 يقدم 060 


كيش البراصيا (كراث) 
ا 82 
؟ كوبان من الدقيق مع رشة ملح 0 
كوب من الزبدة المقادي, 
1 ملاعق طعام ماء مثلج 


الحو 

١‏ كيلو براصيا 

1 ملعقتا طعام زبدة أو ملعقتا لبن زبادي جامد 

١‏ كوب جبن فيلادلفيا 

كوب حليب 

١‏ بيضة مخفوقة مع ملعقتي طعام من الدقيق 

١‏ ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب والفلفل الأسود 
الكمية تكفي 4 أشخاص 


ب 
ا 
)83 


يحضر العجين ثم يرق إلى رغيف قطره 77 

سنتيمتراويدهن القالب المعدللخبز 

بالزبدة. 

» يمسح المرقاق بالدقيق ويلف الرغيف حوله وينقل 

سول الل اناق إلى القالب اللخيمرك اللعر قطره ؟ 

« يغطى العجين بورق الألمنيوم وينثر فوقه كوب من 

الحمص أو الفول. 

» يخبز القالب في الفرن الحار(650” ف) مدة ٠١‏ 

دقائق. 

الحجشو 

#تغسل وحدات البراصيا وتنزع العروق المنضراء 
البابسة. 


تفرم البراصيا إلى شرائح رقيقة وتلوح على 
النار فى ملعقتين من الزبدة مدة 6 دقائق. 

يعاق اين ريشاك إليه الخليب والبيقن الخال 
والملح ويخفق مرة أخرى. 

» توضع البراصيا في القالب المخبوز لتغطي القعر 


* يصب مزيج الجحبن فوق البراصيا ويخبز القالب في 


02055 


الفرن مدة ١١‏ دقيقة. 


92 يقدم باغينا. 


كيش السبانخ والقريدس 


2 0-1 


" كوبان من الدفيق المقادزر 
كوب من الزيدة 
ملاعق طعام ماء مشلّج 
وتاج 
الحشو 
الكوب من الحليب 
للعقة طعام من الدقيق 
الكوب قريدس مقشّر ومفروم 
١‏ كوب سبانخ مفروم ومسلوق ومعصور 
ملعقة صغيرة من كل من جوزة الطيب والفلفل الأسود 
6 
كوب من الحبن البارميزان المبشور 


دوهن أثالب شكر كه الشعر قطي :7 سسيعرا قلي 


من الزيت. 


#«يعجن العجين * ويوضع في الثلااجة مذدة نصف 


ساعة. 


هيرق العجين على ورق الألمنيوم إلى دائرة أكبر من 
دائرة القالب المعد للخبر. 


ه ترق الدائرة من الوسط إلى أطراف الدائرة بخفة ثم 
تطوى وتوضع فوق القالب ويضغط عليها بطرف 
الأصابع حتى تأخذ شكل القالب ثم تمأس حواشي 
العجين فوق حافة القالب. 

ه يحمى الفرن إلى درجة 76١‏ ف. 

« توضع دائرة من ورق الألمنيوم فوق العجين وتغطى 
ببعض حبوب الحمّص أو الفول حتى لا ينتفخ العجين 


6 


يخبز القالب مدة ٠١‏ دقائق أو حتى يجف ثم ترفع 
ورقة الألمنيوم والحمص عن القالب. 
تخلط جميع مواد الحشو والتوابل والملح جيداً في 


<4 


يصب الحشو في القالب المخبوز ويخبز ملة 4٠‏ 
دفشقة. 


يقدم القالب ساخناً. 


لمعا 


طريفة صتع الكبيس 
اوالمخلل (الطرشي) 


» لاتستعمل الأواني النحاسية أو الحديدية في صنع 

تستعمل الأواني الفخارية أو المدهونة أو الستانلس. 

معن الأفضل استعهنال الراطيق الجالعية الراسعة 
الفتحة» الصغيرة الحجم. التي تغلق بإحكام. 

» يستعمل الملح الصخري أو الملح البحري في صنع 
الكبيس. والملح يساعد على امتصاص العصير من 
الخضار ويساعد على حفظها. 

للتأكد من كمية الملح المستعملة يجب وضع بيضة في 
الماء المذاب فيها كمية من الملح» فإذا طنفت وظهر حوالي 
نصف ستتمتر من رأسها فالكمية جيدة. وإذا لم تطفو 
تضاف كمية من الملح حتى يطفو رأسها. 

يستعمل الخل العادي في صنع الكبيس وليس روح 
الخلء ومن الأفضل أن يغلي الخل على النار مدة 05 
دقائق قبل إضافته إلى الكبيس. 

» يجب أن تغمر الخضر تّاماً بالسائل. 

» بعد فتح المرطبان للإستعمال يجب وضعه في الثلاجة. 

« تستعمل الخضر الطازجة الخالية من التلف. 

« يحفظ الكبيس في مكان معتم جاف. 


ينقى العنب الناضج ويغسل بالماء جيداً ثم تزال عروقه 
ويوضع في مرطبان كبير معرضاً للشمس. 

* يغطى المرطبان بقطعة من الشاش ويترك جانبا تحت 
أشعة الشحس. 

ه يضاف العنب الطازج الأحمر أو الأبيض إلى المرطبان 
كلما سحت القرصة ومن الأقه] الاتعهم حيرب 
العنب باليد وهي داخل المرطبان. 

من الممكن إضافة قطع تفاح مقشرة وبدون بزر إلى 
الرطياة. 

» يترك العنب في المرطبان مدة أشهر قبل عصره. 


الايشطلى الرطياق بقطاء ماكر ول بالنطسة تماش مسر 
يخلل العصير. 
٠:‏ يهرس العنب باليد ويصفى في مصفاة كبيرة م 
البلاستيك موضوعة فوق قدر ويعصر تفله. 


: يترك العنب المعصور حتى يصفو ثم يصفى مرة أخرى 


ه يصب الكل الضاقى فى وجاجات نظيقة جافة إلى عش 


58 كيلو من الباذتجان الصغير الخالي من البزر ضر‎ ١ 
- ؟ : أكوافت مر الماء‎ 
كوب من الملح البحري‎ 

١‏ كوب منالخل 

١‏ فلفلة خريفة طازحة مفرومة رما ناعماً 


" رأسان من الثوم 


2 

5 0 1 
» ٠ 

7 بي" 
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# يوقم صحن ثقيل حجمه أصغر من القدر فوق » يصفى :مز يج اخ واللح وان قوق هراطبين الباذتجان 
لمان سين ل ملق البااقيان فرق اذه بحيث يرتفع الماء عن سطح الباذنجان بثلاثة 
توضع القدر على النار وبعد أن يغلي الباذنجان شرك متتئيةة عم ا 0 0 
على النار مدة نصيف ساعة» أو حتى يصبح طرياً عند ايغطى الساذكيان يورق عقب وتقمى المراطبين با [ 
7" دالت ين وتترك جانباً مدة ٠١‏ يوما. 
يصفى الباذتجان من الماء جيدا. لصنع م ل ا الباذئجان غير المحشو) تتبع الطريقة السابقة 
* يقشر الثوم ويدق مع ملعقتي طعام من الملح ثم يخلط مع الاستغناء عن الحشو . 

الثوم مع الفلفل الحريف المفروم. 

ه يشق جيب في كل حبة باذنجان ثم يحشى الجيب بقليل 2 


«يضغط على حبة الباآ نان يعد يحشوهاء ثم قصِفٌ 
حرف الباققاةى الراطيين اللعلةاله. 

دتوضع القدر على النادحتى يخلي مزيج ال واتا. .0000 

وبعد دفائق ترفع القدر عن النار ركرك انين ليبوة ! 3 

١ 0‏ ملعقة صغيرة من الفلفل الأحمر الحرييف الناعم 


كيلو باذنجان صغير بدون بزر (خاص بالمكدوس) 


١‏ كوب ثوم مدقوق 


تزال الأوراق المخضراء عن عنق الباذنجان من غير أن 
يقطع العنق. 

يغسل الباذنجان جيداً ثم يوضع في قدر كبيرة ويغمر 
بالماء جيدا ويضغط على الباذنجان بطبق حتى يبقى 
البافتجان مقهورا بللاه. 

يوضع القدر على النار حتى يغلي بضع دقائق أو حتى 
يصبح قشر الباذنجان طرياً عند الضغط عليه بالإصبع. 
يرفع الباذنجان من الماء ويصب عليه الماء البارد ثم 
يصفى ويصف في صينية رأساً على عقب. 

يدق الجوز دقاً خشناً بعد تنظيفه من القشور. 

يدق اربع املح ذقنا شد أيفا تم يخلط الخو 
والثوم والفلفل الحريف جيداً. 

يلق البالأنجان طوليا برآأس السكين الحاده ثم تشى 
كل واحدة بخليط الجوز والثوم (مقدار ملعقة ذطعام 
مع الخنشيو). 

يرص الباذنجان في إناء زجاجي فوق بعضه البعض 
بالترتيبء ثم يقلب الإناء على عنقه فوق طبق كي 
تصفى عصارة الباذنجان ويترك هكذا مدة يومين. 

بقلب الأثاء على قاعمدقه وبشير الباؤ ان بزيت 
الزيتون." 

تغطى طبقة الزيت بقطعة قماش بيضاء صغيرة نظيفة 
ثم يحكم إغلاق الإناء. 

بعد ٠١‏ أيام يصبح الباذنجان صالحاً للأكل ويقدم في 
طبق صغير ومعه بعض الزيت. 


كبيس (مخلل ) البصل 


1 كيلو من البصل الأبيض الصغير‎ ١ 
كوب وثلاثة أرباع الكوب من الملح البحري 1" ل‎ 
كواوام لكل ايض‎ 5 

4 "أكوات تن الماء 

6 كوب من السكر 

١‏ ملعقة صغيرة من كبشة القرنفل 


«ينزع قشر البصل باليد دون خدش البصل حتى لا 


* يوضع بام امام الترتفل في قدر ويحرك 


حتى يذوب السكر ويترك يغلي على النار مدة '" دقائق 
قم يقرلك جانبا ليبرد قليلا. 


يصب الخل فوق البصل حتى يغمر سطح البصل ثم 


يغطى بورق مشمع ثم يغطى المرطبان بغطائه المحكم 


ويترك مدة شهرين قبل استعماله. 


. 3 ١ 
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يمكن وضع ورقة حبق أو صعتر في قعر المرطبان لتعطي البصل 


النكهة المرجوة , 


كبيس (مخلل) الخيار الصغير 


5 2 
0 - 


و 0 0 
كواب من الملح البحري لمقادير 

2 أكواب من الخل 

ه حبوب من الفلفل الأسود 


ورضفة العصم 9 ١‏ 

» يغسل الخيار ويوضع في قدر فخاري ثم يذاب الملح 
بالماء جيداً ويضاف إلى الخيار بحيث يغمره تماماً 
ويغطى ويترك منقوعاً مدة ‏ أيام. 

«يغسل الخيار بالماء عدة مرات ثم يصفى. 

يصف الخيار في المراطبين الصغيرة. 

» يوضع الخل وحبوب الفلفل في قدر من الستانلس . 

* وتوضع القدر على النار حتى يغلي الخل. 

يترك الخل يغلي مدة © دقائق ثم يترك ليبرد قليلآ ويصب 
فوق الخيار ليغمره تماماً ويزيد قليلا عن سطحه. 

تغطى الأواني بإحكام وتترك جانباً مدة شهرين. 


كبيس (مخلل) الفلفل 
الاخضرالحلو المحشو 


فلفلات حلوة كبيرة الحجم ا 
١‏ كوب من الجزر المقشر والمفروم فرماً خشناً 1١‏ - ان 
5 كوبان من ورق الملفوف المفروم 0 
١‏ كوب من زهرة القرنبيط المقطعة إلى زهرات صغيرة 

١‏ ملعقة صغيرة من ورق الكرافس المفروم 

١‏ فص من الثوم 

6 ملعقة صغيرة من الفلفل الأخضر الحريف المفروم 

5 أكواب من الماء 

كوب من الملح البحري 

6 كوب ونصف الكوب من الخل 

5" ملعقتاطعام من السكر 


زف 


طريقة التحضير 


تغسل الفلفلات الحلوة وتنقع بالماء الغالى مدة 0 دقائق. 


السعائلس ويسسب الللء الغالى .قوري التفبار. 


تغطى الخضار وتترك جانباً مدة 0 دقائق. 

«يزال عنق كل فلفلة بتمرير طرف سكين حادة حول 
العنق فيفصل العنق عن الفلفلة ويحفظ جانباً. 

يزال البزر من عنق وقلب الفلفلة وتغسل. 

تصفى الخضرر تماماً وتخلط ثم تحشى كل فلفلة 
بالخضار المشكلة. 

» يعاد وضع أعناق الفلفلات عليها ثم توضع الفلفلات 
بالترتيب في المراطبين الواسعة الفتحة. ومن الأفضل 
أن تكون المراطبين من الحجم الصغير. 

« تغطى الفلفللات بورق عنب «ورق عريش». 

» يوضع الماء الذي سلق فيه الخضار والسكر والملح 
والخل في قدر من الستانلس وتوضع القدر على النار 
وبحرك المزيج حتى يغلي. 

يترك مزيج الخل والماء يغلى مدة " دقائق ثم ترفع 
القدر عن الثار ورور ك لكل لبيرة. 

يصفى مزيج الماء والخل فوق المراطبين بحيث ترتفع 
الماء عن سطح الفلفلات بثلاثة سنتيمترات. 

ه تغطى المراطبين بإحكام وتترك جانباً مدة ٠١‏ إلى 7١‏ 
وفيا 

» عند التقديم يقطع الفلفل إلى شرائح ويقدم. 


كبيس (مخلل) القرنبيط 
١‏ قرنبيطة متوسطة الحجم ادر 
كوب من الملح البحري 1 ظ 
“ أكواب من الماء 
أكواب من الخل 

فص واحد من الثوم 


0 يقه ا للحصير 


» تقسم زهرة القرنبيط إلى زهرات صغيرة وتغسل جيداً. 
ه توضع الزهرات في قدر من الفخار أو الستانلس. 

» يذاب الملح في الماء ويصب فوق القرنبيط ويغطى 
ويترك طيلة الليل. 

تصفى أزهار القرنبيط وتغسل بالماء ثم تصف في 
المراطبين بالترتيب. 

» يوضع الخل وفص الثوم في قدر من الستانلس وتوضع 
القدر على الثار. 

يترك الخل يغلي مدة ” دقاتق ثم يترك ليبرد قليلا. 

» يصب الخل والشوم فوق القرنبيط حتى يغمره تماماً 
وتغطى المراطبين بإحكام. 

#يترك القرنبيط جانباً مدة شهر واحد قبل التقديم. 


0 


<5 4 


ان 


كبيس (مخلل) اللفت (شلغم) ديع الكنيى بورق الصباك ططلى الأراطبين بإنياكاد: 


* يقدم الكبيس بعد مدة شهر. 


9 7 كيلو من اللفت الطازج المتوسط الحجم‎ ١ 
' : 0 9 حبة من الشمندر‎ ١ 
8 3 1 كوب من الملح البحري لدم الكبيس 1< ل(‎ 1/ 
أكواب من الماء 13588ذظك01‎ * 
2 كواب من كيلو من زهرة القرنبيط ص‎ 
0 لما لماع من السكر كيلو من الجزر‎ 
كيلو من اللفت مقطع أرباعاً‎ 1111000 
كوب من اللوبياء الخضراء الطازجة‎ ١ طبريقة | لتحضير‎ 2 
كوب من شرائح الفليفلة الخضراء الحلوة‎ ١ يغسل اللفت جيداً وتقطع جوانبه بالسكين.‎ » 
تقطع كل حبة لفت بالسكين إلى شرائح بحيث لا لب‎ 
قصل السكين إلى أسقل حبة اللقت ووذللك تبقى د‎ 
| ف‎ 1/ 
الشرائح ملتصقة بعضها يبعض. كوب من الملح البخري‎ 
ملعقتا طعام من السكر‎ ١ : 
3 وهباب اللفت الى المرناطبيق المعدذة للكريس بعالم تسيا‎ 
توضع شريحة من الشمندر بين طبقات اللفت حتى 0 هه ا لتحصير‎ » 
تعط .| حدر‎ 
تعطي لكبيس اللون الأحمر 0 * تغسل الخضار ويقشر الجزر ويقطع إلى دوائر.‎ 
7 1 يوضع الماء والملح والسكم في قدر وتوضع القدر على تقسم زهرة القرنبيط إلى أزهار‎ * 
النار حتى يغلي المزيج» وبعد " دقائق ترفع القدر عن توضع المنضار في قدر ويضاف إليها الماء الغالي‎ 
النار ويترك المزيج حتى يبرد. وتترك فى الماء الساخن مدة 0 دقائق.‎ 
- - . و 1 ا‎ 
«ا بصني ماء الملح والسكر فوق اللهفت بحيث يعلو الماء 2 55 الخضار جيدا وتخلط ثم تصف في المراطبين‎ 
فوق سطح اللفت بثلاثة سنتيمترات. المعدة لها بالترتيب.‎ 
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00 2700 
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# يوضع الملح والسكر والماء في قدر وتوضع القدر * توضع القدر على نار خفيفة وتترك على النار حتى 

النار ويحرك المزيج حتى يغلي ثم يترك ليبرد. 7 تنصبح البندورة طرية جدأًوتترك على النار مع 
5 5 5 5 5 انه و ٠ 0 9 35 3 5 ٠‏ 5 5 5 

# يوضع فص من الثوم في قعر كل مرطبان ثم يصفى ماء التحريك باستمرار حتى يتبخر الماء وتصبح البندورة 

الملح فوق الخضار بحيث تعلو عن سطح الخضار كثيفة. 

بثلاثة ستتيمتراث. تصفى البندورة بمصفاة من البالاستيك فوف قدر من 

يغطى الكبيس بورق عنب وتغطى المراطبين بإحكام الستانلس» ثم يضاف إليها الخل والفلفل والملح 

وتقرك مدة شهر قبل تتديعها. والسكر وتوضع على نار خفيفة ويحرك المزيج. 

الكاتشاب فى زجاجات صغيرة نظيفة جافة. 

تغطى الزجاجة بإحكام وتوضع في الشلاجة لحين 

*. كيلو من البندورة الخمراء الناضتحة غ9 امميالها 

١‏ كوب من السكر 

١‏ كوب من اخل » كى يحافظ الكاتشاب على طعمه اللذيذ لمدة طويلة تستعمل 


كاتشاب 


١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق الفلفل الأبيض هذه الطريقة 
ا طم م الملح البحري ه بعد أن تملا الزجاجات بالكاتشاب تصف في قدر يتسع لها 


جميعاً ويضاف الاء إلى القدر ليصل إلى عنق الزجاجات . 


0 3 | 1 دقيقة وبذلك يعقم الكاتشاب . 


ترفع الزجاجات من الماء وتترك جانباً لتبرد . 


الكمية ؛ أكواب 


تغسأ البندورة وتوضع في فدر من | لستانلس وتشق 
حبوب البندورة بالسكين. 


طريقة كبس الرينون 
اللاخضر المرصوص 
١‏ كيلو من الزيتون الأخضر 
١‏ كوب من الملح البخري 
هه أكواب من الماء 


يرص الزيتون بضرب كل حبة زيتون بمدقة الثوم أو بيد 
الهاون بحيث تشق حبة الزيتون دون أن تخرج البزرة منها. 

»تملا قدر بالماء وتوضع حبات الزيتون المرصوصة في 
اللاء أثناه رسها حنى لا يسوة لوتهها. 
يصفى الزيتون من الماء ويوضع في المرطبان المعد له 
ليصل إلى عنقه. 

يقاب الملح في الماء جيدا ئم يصفى فوق الزيتون بحيث 
يعلو الماء فوق الزيتون بثلاثة سنتيمترات. 

اترتيم خالطقنا طعام مق ؤيبت الزيعرق طلى سطخ ازور 
ويغلق المرطبان بإحكام ويترك جانباً مدة شهرين. 


الريتون لطر 30 


5 ١ 
ه أكواب من الماء‎ 

/ حلقات من الليمون الحامض المقشر والمنزوعة بزوره 
“ حبات من الفلفل الأخضر الحخريف 


طريقة التحضير 

متسل الزشية ويمسقي» قر نشد كل حب ة تزيقرة شنا 
طولياً بسيطاً بسكين حادة وتنقع الحبوب بالماء مدة 
قليلة» وتوضع في المرطبان المعد للزيتون. 
« توضع بين طبقات الزيتون بعض دوائر الليمون وبعض 
قطع من الفلفل الحريف ويلا المرطبان إلى عنقه. 
ريات لاق يعات لازيالو يديت بدي 
الزيقون ويعلو عنه يثلاثة ستتبمتراث:. 


8 و داكا ة 


» يقلب الزيدون ويوضع في المرطبان 


مع الليموة الخامضن شوق الريسرن ثم 
تصب ملعقتا طعام من زيت الزيتون» ويغطى المرطبان 
ورور اراهن لكر 


طريقة كبس الزيتون ال 


١‏ كيلو من الزيتون الأسود 
١‏ كوب من الملح البحري 
؟ ملعقتا طعام من الخل 


بي طريقة التحضير 


ينشر الملح فوق الزيتون ويحرك مع الملح ثم يدرك في 
سلة حتى تصفى عصارته ويترك بالملح مدة " أيام مع 
تقليبه بين الحين والآخر. 

مع الملح وية وس 


قليلا باليد ليصل الزيتون إلى عنق المرطبان فقط. 


# يضاف الماء والخل إلى الزيتون حتى يغمر الزيتون ثم 


يضاف قليل من زيت الزيتون حتى يمتلئ المرطبان. 


يصبح الزيتون صاحاً للأكل بعد شهر. 


عكافة 


الأسباب التي تؤدي الى فساد المربى 


١-العفن‏ 
يصاب المربى بالعفن للأسباب الآتية: 
ه إذا لم يغطى المربى الساخن بورق مشمع يلامس 
سطحه أو إذا لم يتم إغلاق المرطبان إغلاقاً محكماً. 
عدم غليانه على النار المدة الكافية بعد إضافة السكر 
لتتبخر المياه منه. 

العفن لا يضر إذا كان على سطح المربى فقط. ويزال 
العفن بكشطه بملعقة جافة نظيفة ثم يوضع المربى في 
الثلاجة لاستعماله. 


؟ -الفقاقيع 
تظهر الفقاقيع في المرطبان للأسباب الآتية: 

» عدم احتوائه على كمية السكر الكافية. 

تظهر الفقاقيع أو الرغوة أيضاً لعدم طبخه على النار مع 
السكر المدة الكافية. 

# إذا استعملت ملعقة غير نظيفة وترك المرطبان مفتوحاً. 
» لتتصحيح المربى الذي بدأ فيه العفن» يكشط العفن ثم 
يوضع المربى في طبق من البايركس ويوضع في الفرن 
حتى يغلي مدة ثلاث دقائق ثم يوضع في الثلاجة. 


التحضير لصنع المربى 

» يجب أن تكون الأواني الزجاجية (المراطبين) من النوع 
الجيد الذي يتحمل الحرارة العالية والذي يمكن إغلاقه 
بإحكام. ومن الأفضل استعمال الأواني الصغيرة التي 
تسع حوالي ليتر أو ليتر ونصف. 

» تغسل الأواني بالماء الساخن والصابون وتجفف جيداً. 

تنقع حلقات المراطبين المطاطية (أساور المطاط) بالماء 
الغالي والصابون ثم تغسل جيدا بالماء وتجفف. 

» يجب أن تكون القدر التي ستستعمل لصنع المربى إما 
مرغ التسامن المبيقن أو من السعاتلس السبيك الشعر. 

» يحرك المربى بملعقة خشبية طويلة الذراع. 

« تحضر مصفاة كبيرة من البلاستيك؛ وليس من المعدن 
ع لل يتخير لوق القاكية. 

» يحضر كيس من قماش الشاش لتصفية الفاكهة 
المطبوخة. 


ه شر غالعقة كبيرة كثيرة الكقو سه 

» تقص أوراق من الورق المشمع بحجم غطاء الأواني 
المستعملة. 

» تغسل الفاكهة الناضجة الجامدة وتجفف ثم يوزن 
المسكر. 

» يعصر الليمون الحامض ويوضع جانباً لحين استعماله. 
وفائدة الحامض أنه يمساعد على استخراج مادة 
البكتين(2ناء26) من الفاكهة أثناء طبخها على الثار. 
والبكتين هي المادة الفعالة في تخثر الفاكهة. 

# إذا فتح مرطبان المربى يجب وضعه في الثلاجة. ويجب 
استعمال ملعقة نظيفة جافة وإلأ فسد المربى. 


مربى الباذنجان 


١‏ كيلو من الباذ كان الصغير طول 6 سعة اك 
ددر لبون ساي ا ره 

ه أكرات من السكر 

ه أكواب من الماء 

١‏ كوب من الكلس 


يوز غريقة | لدحضير 

* تزال عروق الباذنجان ويقشر. 

« ينقع الكلس بخمسة أكواب من الماء ويحرك جيداً. 
يترك ماء الكلس حتى يصفو ويرسب الكلس في قعر القدر. 
طيلة الليل. 

» يغسل الباذنجان عدة مرات بالماء ويصفى جيداً ثم 
يصف فوق قطعة قماش لتمتص الماء الذي تشربه. 
في هذه الأثناء يصنع القطر في وضع السكر والماء 
وعصير الحامض مع قطعة صغيرة من قشرة ا لحامض 
في قدر. 

يحرك السكر حتى يذوب ثم توضع القدر على نار 
خفيفة ويحرك القطر حتى يغلي. 

يترك القطر يغلي مدة ٠”‏ دقائق ثم يضاف إليه الباذنجان 
ويحرك حتى يغلي. 


#يترك المربى يغلي مع التحريك بين الحين والآخر مدة 


6" دفيقة. 


يصب المربى في المراطبين المعدة له ويغطى بإحكام. 


مربى البلح الزغلولي الطازج 


9 72 كيلو من البلح‎ ١ 

؛ أكواب من الماء : 

أكواب ونصف الكوب من السكر 
حبوب كبش قرنفل 

١‏ كوب من اللوز المقشر 


» يقشر البلح ويوضع في قدر من الستانلس ثم يضاف 
إليه الماء. 

* يضاف القشر إلى البلح وتوضع القدر على نار خفيفة. 
«يترك البلح حتى يغلي على النار ويصبح طرياً عند 


# ترفع حبوب البلح من الماء الذي ساقت فيه بزحب 
اناد فى قدر كانية. 

» توضع حبة البلح في قبضة اليد وتدفع بزرة البلح من 
الفتحة بظرف سيخ لتخرج من الطرف الثاني وهكذا 
ممخرع يزور الجاح باقياه درق فاق لنية. 

يضاف لكل كوب من ماء السلق :"الكوب من السكر 
ثم يضاف عصير الليمون الحامض ويحرك المزيج حتى 
يذوب السكر. 

* تحشى كل حبة بلح بحبة لوز مقشرة وحبة كبش قرنفل. 
توضع القدر التي تحتوي على مزيج السكر وماء السلق 
فوق نار خفيفة ويحرك المزيج حتى يغلي ثم يترك 
القطر يغلى على نار خفيفة مدة 0 دقائق حتى يتكائف. 
تضاف حبوب البلح إلى القطر ويترك البلح يغلي على 


نار خفيفة مدة ١ 0 ١60‏ دقيقة. 


مريى التفاح مع التوت االأحمر 


الكمية ؛ كيلو 


٠‏ يغسل التفاح ويقشر وتزال بزوره. 
8 يغسل التو يت و لاتكى .. 


نضفا كوانا مرخ الماغ. 


يع لزاع 


» توضع القدر على النار الخفيفة ويحرك بملعقة خشبية 


حتى يصبح طرياً ثم ترفع القدر عن النار. 


يذوب السكر. 


« توضع القدر ثانية على النار وبعد أن يغلى الخليط. 


يرك المربى يغلى على الثار مدة ١١‏ ذقائق مع 


»#تزال الرغوة عن سطح المربى ويصب المربى في 


المراطبين ويغطى بورق مشمع يلامس سطح المربى ثم 


مريى الخوخ اللأحمر 
١‏ كيلو من المخوخ الطازج الناضج 
١‏ كيلو من السكر 


كوب من الماء 


الكمية ١,5‏ كيلو 


يقه | لحصير 


السعائلسن. 


«توضع القدر على النار الخنفيفة ويحرك الخوخ بين 


الحين والآخر حتى يصبح طرياً ٠ ٠(‏ دقيقة). 

ترفع القدر عن النار ويضاف السكر إلى الخوخ 
ويحرك الخليط حتى يذوب السكر. 

تعاد القذر إلى الثار القوية ويئرك المربى يغلى ممذة ١6‏ 
دقيقة مع التحريك بين الحين والآخر. 

تزال الرغوة والبزر عن سطح المربى بملعقة كثيرة 
الثقو نه 


ترفع القدر عن النار ويصب المربى في المراطبين 


ويغطى أولاً بورق مش مع ثم بالغطاء الخاصض 
بالمراطبين. 


مريى قطع السفر. جل 
١‏ كيلو من السفر جل المنظف من قشره وبزره ] - 
كونان .من الماء 0 
ه أكواب من السكر لد 


الكمية ١.5‏ كيلو 


بقة | لتحضير 


يقسم السفرجل إلى قطع حسب الطلب. 


* يوضع البزر وقشر السفرجل في قطعة من الشاش 


وتعقل صرة الشاش لآن النشر والبزر يساعدان على 
تخثر المراى: 


ويوضع السفرجل وعصير الليمون وصرة القشر في 
القدر ثم ترهع القدر على الاو | أطيفة. 


ه يسلق السفرجل على النار الخفيفة حتى يصبح طريا. 
# ترفع القدر عن النار وترفع صرة القشر وتعصر 


ويصفى السفرجل. 


فوقماف السكر إلى عضارة النشر عا روصي ك انقليط 
بملعقة خشبية حتى يذوب السكر. 

ه توضع القدر على النار» وبعد أن يغلي الشراب جيداً 
تضاف قطع السفرجل ويترك المربى يغلم على القار 
ملة ١‏ ؟ دقيقة. 

فوا الرغرة هن سطح المريى كلم يعسي في الواطيين: 

يغطى أولاً بورق مشمع ثم بغطاءلمرا , سين 
المحكم. 


كيلو ونصف الكيلو من الصفير 
عض التموة خامضة 

٠‏ أكواب من الماء 

٠‏ أكواب من السكر 


الكمية ه كيلو 


م0111 


5 
ا - 
7 
3 
4 
3 
ع ٠.‏ ]| 
اذؤة 067 
1 


يصفى عصير الصفير في قدر من الستانلس سميكة القعر. 
تفرم أنصاف الصفير إلى عيدان رقيقة وتوضع عيدان 
القكر والاليموة ولخاء فرق عصير العرشي فى القدن. 
ورضع بزو وتفل الصمعير في كيس صغيير من الشبا 
ويربط عنق الكيس ثم يوضع مع عصير الصفير. 
توضع القدر التي نحتوي على عصير وبزر وشرائح 
الصفير على نار خفيفة ويحرك الخليط بين الحين 
والآخر بملعقة خشبية حتى يغلي الخليط ثم تترك القدر 
على النار حتى تصبح العيدان طرية ثم ترفع القدر عن 
النار. 


يرفع كيس الشاش الذي يحتوي على البزر ويصفى 
فوق الشرائح. 


# 5 


يضاف السكر إلى الشرائح ويحرك جيداً ثم توضع 
«تترك القدر على النار تغلى مدة ١5‏ دقيقة. 

#تزال الرغوة عن سطح المربى ويصب في المراطبين 
المعدة له. 

يغطى المربى أولاً بورق مشمع يلامس المربى ثم بغطاء 


المرطبان المحكم. 


مربى الفريز 
كيلو وثلاثة أرباع الكيلو من الفريز الطازج و 5 
الحامد 


كيلو ونصف الكيلو من السكر 


الكمية ",٠5‏ كيلو 


تق 
« تزال عروق وأوراق الفريز ويغسل ثم يصفى جيداً. 


* يوضع الفريز في قدر من الستانلس سميكة القعر. 

يضاف إليه عصير الحامض والسكر ويترك جانباً أثناء 
الليل. 

ه توضع القدر على النار ويحرك بين الحين والآخر حتى 
يقلي اللوبى. 

»يترك المربى يغلي على النار القوية مدة ٠١‏ دقائق. 

» يترك مربى الفريز ليبرد قليلاً ثم يحرك ويصب في المراطبين. 

يصب المربى إلى ثلاثة أرباع حجم المرطبان ويغطى 
لفريز بورق مشمع يلامس سطح المربى ثم يغطى 
بغطائه المحكم. 


مريى الفريز المشمس 
5 أكواب من السكر 9 
١‏ كوبان من الماء 
١‏ كيلو من حبوب الفريز الطازج الجامد 


- 


* تزال عروق الفريز وينقع بالماء ثم ترفع حبات الفريز 
ه تصفى حبات الفريز وتصف فوق قطعة من القماش 
يحضر القطر (8). 

ه في هذه الأثناء توضع حبات الفريز في ضيثية كبيرة 
الوم + 

* تغطى الصينية بقطعة من قماش الشاش وتترك في 
الشمس مذة 6 يأ يوهاً. 

يقلب الفريز في القطر كل يوم وهو في الشمس إلى أن 


» يغسل الكباد بالفرشاة ثم يبشر بالمبشر 


يتخلص من القشرة الصفراء الكثيرة | 


» تقسم كل كبادة مع لبها إلى شرائح 


سب الطلبا. 


7 11777مممم1م1111111711لااسة ]اسل 


ويضاف اللاء إلى الكباد حي يخمره قاما. 

# يوضع بزر الكباد في كيس صغير من الشاش ويربط 
والآخر حتى يصبح القشر طرياً. 

* يصفى الماء ويوزن ويوضع في قدر ويضاف لكل كوب 
من ماء السلق كوب ونصف من السكر ثم يحرك 
لا يقماف الكباد إلى الماء والسكر ويحو كك فى وغل 


و 


05 


المربى. 

لاحي الثار ريم له مرب يقلى مده 15 خيقة. 

يترك المربى حتى يبرد لياق قم تسكب شرائح الكباد 
في المراطبين ويضاف إليها القطر. 

» يغطى مربى الكباد بورق مشمع أولا ثم بغطاء المرطبان 


المحكم. 


مربى الكرز 


؟ كيلو من حبوب الكرز الطازج 
عصير ”7 ليمونات حامضة 
كيلو ونصف الكيلو من السكر 
ملعقة صغيرة من الزبدة (حسب الطلب» 


الكميةة ا كيلو 


» تنقى حبوب الكرز من العروق وتغسل وتصفى. 
*يزال بزر الكرز ويوضع الكرز في قدر من الستانلس 
سميكة القعر ثم يضاف عصير الحامض إلى الكرز. 
توضع القدر على النار الخفيفة ويحرك الكرز بين الحين 


والآخر حت لا يلتضق بقعر القذر مدة نضصف ساعة. 
الخليط حتى يذوب السكر. 

تضاف الزبدة إلى الكرز وتوضع القدر على النار 
ويحرك المربى. 

« بعد أن يغلي المربى يترك على النار المتوسطة الحرارة 
يغلي مدة نصف ساعة مع التحريك المستمر. 

#تزال الرغوة عن سطح المربى بملعقة كثيرة الثقوب. 

* يصب المربى في المراطبين ويغطى أولا بالورق المشمع 
ثم بالغطاء. 


مريى المشمش -١‏ 


1 كيلو من المشمش الخالي من البزر 
كوب من الماء 
؟ كيلو من السكر 


الكمية " كيلو 


يكسر يعقى بزير اللشمش ويوظيع لوؤه جالياً. 

« توضع أنصاف حبوب المشمش والماء وعصير الحامض 
ولوزالىم* 10 في فدر من الستانلس وتوضع القدر 
على نار خفيفة ويحرك الخليط مدة ١0‏ دقيقة. 

«اتوقع القدرعن الثان ويباف السكر إلى التشعش 

* توضع القدر على النار مرة ثانية حتى يغلي المربى. 

«يترك المربى يغلى على النار المتوسطة الحرارة مدة ١6‏ 
دقيقة مع التحريك بين الحين والآخر. 

تزال الرغوة عن سطح المربى. 

« ترفع القدر عن النار وتئرك فترة لتبرد قليلاء يحرك 
المربى ويصب ويغطى بورق مشمع يلامس المربى ثم 
يغطى بغطاء المرطبان. 


5 
2 كر قل 


مريى المشمش - "١‏ - 


>" كيلو من أنصاف المشمش الطازج 
الخالي من البذر 
6 كيلو من السكر 


الكمية " كيلو 


اع ياس عد راي 


» يصف المشمش المنظف في قدر من الستانلس بحيث 
تغطى كل طبقة من المشمش بطبقة من السكر ثم تغطى 
القدر وتوضع جانبا طيلة الليل. 

يحرك السكر والمشمش والحامض حتى يذوب قليلا 
ثم توضع القدر على النار الخفيفة مع التحريك حتى 
لا يلتصق المربى في قعر القدر. 

بعد أن يغلي المربى تترك القدر على النار المتوسطة 
الحرارة مدة 5 دقائق مع التحريك المستمر. 

# يصب المربى في طبق كبير واسع ويغطى بقطعة من 
قماش الشاش ويوضع المربى في الشمس لمدة ٠١‏ أيام 
أو حتى يتخثر المربى. 


+ © © 4 6 © 


 جضانلا كيلو من المشمش الطازج‎ ١ 
أكواب من السكر‎ 5 
أكواب من الماء‎ . 


+ > > 4كوةة؟ 
الل 


يغسل المشمش ويصفى من الماء ثم يوخز بمخرز في 
جفات متعلوةة حختى يتسوبه القطر إلى داخل 
و 


ع مت جا 
داه 


ا يه ا لحصير 

» يصنع القطر» ثم يصب ساخناً فوق حبوب المشمش 
ويحرك الخليط. 

يصب المربى في صينية ويغطى بقطعة من قماش 
الشاش وتوضع الصينية في الشمس. 

يحرك المربى يومياً حتى يتشرب المشمش القطر 
ويتجانس الخليط. 

« ترفع حبوب المشمش من القطر وتصف فوفق شبك 
سلكي حتى تجف ثم تغمس بالسكر وتصف في طبق 
التقديم. 


مربى زه رالورد 


كيلو من تويج الورد الجوري ذي الرائحة 
القوية 

١‏ كيلو من السكر 

4 أكواب من الماء 


تنقى الأوراق الطازجة من الورد وتوضع في قدر من 
السائلس سمي الث . 

»تضاف نصف كمية السكر إلى أوراق الزهرة وتغطى 
القدر وتترك جانباً آثناء الليل حتى يتشرب السكر 
رائحة الورد. ظ 

ه يوضع الماء وعصير الحامض والسكر في قدر ثانية 
وتوضع القدر على نار خفيفة ويحرك الخليط بملعقة 
ه بعد أن يغلى السكر يترك مدة 0 دقائق أخرى يغلي 
على الثار الحقيقة مع التحريك المستمر. 

يضاف خليط الورد والسكر إلى القطر ويحرك الخليط 


على نار خفيفة مع التحريك بين الحين والآخر 
يترك الورد يغلي مدة © دقائق أخرى. 

» يصب المربى في الأواني الزجاجية ويغطى بورق 
المحكم. 


١ كيلو من اليقطين المقشر م‎ ١ 
6 أكوات من السكز‎ 4 
ه أكواب من الماء‎ 

حلقة ليمون حامض مع قشرتها 

. حجر كلس بحجم طابة التنس 
ملعقة صغيرة من حامض الليمون 


ظ ا يهو ١‏ لوحم ل 

حل 
نس يتين إل مكعبات صغيرة احسب الطلب». 
* يوضع الكلس في قدر ويضاف إليه 1 ليترات هرق الماء 
ويحرك حتى يفور الكلس ويذوب. 


عندما يرسب الكلس في قعر القدر ويصفو ماء الكلس 
يصفى ماء الكلس فوق قدر ثانية وتوضع فيها مكعبات 
القن 

» ينقع اليقطين في ماء الكلس طيلة الليل. 

يغسل اليقطين مراراً بالماء ثم يوضع فوق قطعة قماش 
حتى يجف . 

» يوضع الماء والسكر وعصير الحامض وحلقة الحامض 
مع فشرها وحامض الليمون في قدر من الستانلس 
سميكة القعر ويحرك السكر حتى يذوب. 

«توضع القدر على النار الخفيغة ويحرك القطر بملعقة 
خحشبية حتى يغلي القطر ثم يترك القطر يغلي على النار 
الخفيفة مدة © دقائق مع التحريك بين الحين والآخر. 

توضع قطع اليقطين في القطر وتقلب بملعقة خشبية 

ه يكرك اليقطين يغلى حتى يشقد ويتكائف مذة قصف 
ساعة شيا 2 

ه يصب اليقطين مع القطر فيه راطبانات ويغطى. 
يمكن إضافة أعواد من الزجبيل إلى المربى قبل صبه في المراطبين 
للحصول على نكهة طيبة . 


مريى اليقطين المبشور 
«فرع اصفر- فرعيكه» 
١‏ كيلو من القرع المقشر م8 
؟ كوبان من الكلس «شيد) 9 
؟ أكواب من:السكر 
؟ أكوات:من الماء 
برتقالة 
١‏ ملعقة صغيرة من حامض الليمون 
١‏ كيلو من الغلوكوز (81006056) (توجد عند بائع الحلوى) 
رشة ثانيلا 


”_5 

يفرم اليقطين إلى شرائح رقيقة جداً بواسطة آلة الفرم 
ا(ماجيمكس). 

ينقع الكلس في الماء (مقدار سعة 4 قناني متوسطة 
الحجم) ويحرك الكلس حتى يفور ويذوب ثم يدرك 
ماء الكلس جانباً حتى يرسب الكلس في قعر القدر 
ويصبح الماء صافياً. 

* توضع شرائح اليقطين في قدر كبيرة ويضاف إليها ماء 
الكتلس العياق. .. 


2 

8 
4 
١ 


1 . 
١ 2‏ 
و 83 5 17 
١‏ 3 : / جد ا 
7ه < 0 2 720 
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7# _ ا ا 
9-1 100 : ل 
بن + 11 ا 2 ياي ١‏ 
جح 0 <١‏ 
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تترك شرائح اليقطين في ماء الكلس طيلة الليل. 

تغسل شرائح اليقطين بالماء مرات متعددة ثم تنشر فوق 
قطعة قماقى لقمص ها تشريقة من الماء, 

تغير قطعة القماش المبللة بقطعة جافة وتنقل شرائح 
الإقطين إلى القماشل الذناقف. 

يوضع السكر وعصير الحامض والماء في قدر 
من الستانلس ويحرك السكر حتى يذوب. 
توضع القدر على النار المخفيفة ويحرك القطر 
حتى يغلى ويحرك بملعقة خشبية بين الحين والاخر. 
بخرك القطر يغلى على الغار الخقيقة سدة ١8‏ دقيقة ثم 
تضاف شرائح اليقطين إلى القطر ويقلب بالملعقة بين 
الحبين والآخر دون تحريك. 

يترك اليقطين يغلي على النار الخفيفة مدة نصف ساعة. 
يضاف حامض الليمون إلى اليقطين ويحرك ثم 
يشساق اللوكوز إليه أبقسا» ويقلي رأسا على 
عقب ويترك يغلي على النار الخفيفة مدة ١٠١‏ 
دقائق أخرئى. 

تنشر القانيلا فوق المربى ويقلب على النار الخفيفة ثم 
يصب المربى في طبق ويقدم. 


طريقة صنع مربى خلاصة الفاكهة 


تغسل الفاكهة الناضجة وتقسم إلى قطع دون تقشيرها 
إن كانت من التفاح أو الإجاص أو الخوخ أو الشواق أو 
المشمش. يستحسن عدم إزالة بزورها. 

توضع الفاكهة في قدر من الستانلس وتغمر بالماء. 
توضع القدر فوق نار خفيفة وتترك تغلى مدة ساعة» أو 
حتى تصبح الفاكهة طرية. 

تسلق الفاكهة فوق نار خفيفة حتى لا تفقد مادة البكتين 
ومادة الحامض وهاتان المادتان تساعدان على تخثر 
المربى. 

ينقع كيس الشاش بلماء الساخن ويعصر ثم يوضع 
الكيس فوق مصفاة كبيرة من البلاستيك موضوعة 
فوق قدر وتفتح فوهة الكيس كي تصب فيه الفاكهة 
صرق 

يصب المربى في الكيس ويربط عنق الكيس ويترك في 
المصفاة يسيل فوق القدر مدة ١7‏ ساعة. 
الا تمر الكبيى عدر ناته كن لذ عكر فقافية شااصة 
الفاكهة بعد طبخها. ش 

* يوزن عصير الفاكهة المسلوقة ويضاف إليه مقدار وزنه 
مرة ونضصف المرة سكرا. 

مادة السكر تحلي طعم الفاكهة وتحفظ المربّى لمدة 
طويلة. 

« أما إذا تجاوزت مادة السكر مقدار الوصفة فإن الطعم 
الحلو يطغى على طعم الفاكهة. وإذا نقص مقدار 
السكر عن المطلوب فسد المربى. 

ه من الفاكهة التى نتحتوي على مادة البكتين اتاءء2 
(المادة المخثرة) التفاح» التوت» المشمش» الحمضيات 
على أنواعهاء الخوخ, السفرجل. 

» أما الفاكهة التى تفتقر إلى مادة البكتين فهى: الفريزء 
الكرزء الاخاض» التين» العنب» الدراق» الأناناسء 
انلك يكرح لط لقاكية الفتية إبانة الوكين ربع يحقبن 
الفاكهة التي تفتقر إلى هذه المادة المخثّرة. 


4ه "هه وم 


مريى خلاصهة التفاح 


سكر (راجع الطريقة) 
ماء 


« يغسل التفاح وتزال عروقه ثم يقسم إلى مربعات دون 
تقشيره أو إزالة بزوره لأنها تساعد على تخثر 

# يوضع التفاح في قدر من الستانلس ويغمر بالماء إلى 
سطحه فقط ثم يضاف عصير الليمون الحامض. 

« يسلق التفاح على نار خقيفة مدة ساعة مع التخريك بين 
الحين والآخر. 

يوضع كيس من الشاش الخاص بالمربى في مصفاة 
كبيرة من البلاستيك وتوضع المصفاة فوف قلر. 

» يصب خليط التفاح المسلوق في كيس الشاش ويربط 
عتق الكيس ويترك يسبل فرق القدرهدة ١7‏ ساعة. 
لكل كوب من عصير التفاح ؛"الكوب من السكر 
ويحرك المزيج حتى يذوب السكر. 

«توضع القدر على النار الخقيفة ويرك المزيج حتى يغلي: 
يترك المربّى يغلي على النار القوية مدة ٠١‏ الى ١5‏ 
دقيقة مع التحريك المستمر ثم تزال الرغوة عن سطح 
المربى ويصب في الأواني الزجاجية ويغطى أولاً بورق 
مشمع يلامس امريى ثم تغطلى الأواني بايا السك 


مريى خلاصة التفاح 
معالورد الجوري 


كيلو من أزهار الورد الجوري (الورد الذي 


يصنع منه ماء الورد) 
ماء وعصير ليمونة حامضة 


سكر (راجع الطريقة) 


* يغسل التفاح ويقسم إلى قطع دون تقشيره ودون نزع بزره. 


تنقى أزهار الورد وتوضع مع التفاح وعصير الحامض 
في قدر. 

يغمر الورد والتفاح بالماء حتى يصل الماء إلى سطح 
الفاكهة فقط. وتوضع القدر على النار الخفيفة» وعندما 
يغلي الخليط يترك مدة 54 دقيقة على نار خفيفة مع 
التحريك بين الحين والاخر. 

#:يوضع كيس الشاش الخاص بالمربى فوق مصفاة كبيرة 
من البلاستيك وتوضع المصفاة فوق قدر. 

» يصب خليط الفاكهة في كيس الشاش ويربط عنقه 
ويترك فواق المبشاة سما هدة 17 ساعة. 

# يوزن عصير الفاكهة ويضاف لكل كوب من العصير 
كوب ونصف من السكر. 

يحرك السكر حتى يذوب ثم توضع القدر على نار 
خفيفة وعندما يغلي المزيج يترك على النار مدة ١6‏ 
دقيقة مع التحريك بين الحين والاخر بملعقة خشبية. 

# تزال الرغوة عن سطح المربى وعندما يتكائف يصب 
في المراطبين ويغطى أولاً بورق مشمع يلامس سطح 
المربى ثم يغطى بغطاء المرطبان المحكم. 


مردى خلاصه السفرجل 

١‏ كيلومن السفرجل 

5 أكواب من الماء 1 

عصير ليمونتين حامضتين مع قشر اموا 2 كك 
سكر (راجع الطريقة) 


2 طريقة التحضير 
يغسل السفرجل ويقطع إلى قطع صغيرة دون تقشيره 
أو إزالة بزره د اليبو والشسير يساعدان على تخثر 
ورب 
أكواب من الماء وعضير النامض. 
ه تغطى القدر وتوضع على النار الخنفيفة مدة ساعة أو 


« يحرك الخليط بين الحين والآخر حتى لا يلتصق بالقعر. 

: ترفع القدر عن النار. 

يوضع كيس من الشاش الخاص بامربّى في مصفاة 
كبيرة من البلاستيك وتوضع المصفاة فوق قدر. 

» يصب خليط السفر جل المهروس في كيس الشاش ثم 
بربط عقق الكيس ويقرك سيل فوق القدر سدة ١١‏ 
متاعة. 

* يفرغ كيس الشاش في قدر آخر ويضاف إلى تفل 
السفرجل ” أكواب من الماء ثم توضع على النار 
الخفيفة ويحرك الخليط حتى يغلي المزيج. 

يترك مزيج التفل والماء يغلي على النار الخفيفة مدة 
نصف ساعة مع التحريك المستمر. 

* يصفى مزيج التفل في كيس الشاش مرة ثانية ويترك 
الكيس يسيل مرة أخرى فوق المصفاة مدة ١١‏ ساعة 
أخرى. 

» لا يعصر الكيس كي يسيل عصير السفرجل بسرعة لأن 
العصر يجعل لون المربى عكراً غير صاف عند طبخه. 

» يوضع عصير السفرجل في قدر من الستانلس ثم 
يضاف لكل كوب من عصير السفرجل كوب من 
السكر ويحرك المزيج حتى يذوب السكر. 

* توضع القدر على النار الخفيفة ويحرك المزيج حتى 
يغلي. 

» يترك المربى يغلي على النار القوية مدة ٠١‏ إلى 75 
دقيقة مع التحريك المستمر ثم تزال الرغوة عن سطح 
المربى ويصب في الأواني الزجاجية ويغطى أولاً بورق 
مشمع يلامس المربى ثم تغطى الأواني بغطاتها المحكم. 


طريقة صنع فشر الحمضيات المحفوظ 
سميكة القعر. 
و مه م 30000 2 8 وال6 ده اهم 
# يغمر القشر بالماء» وتوضع القدر على نار خفيفة حتى 
يغلى الخليط. 
» تترك القدر على النار الخفيفة بعد أن يغلى القشر مدة 
٠‏ إلى ١١‏ دقيقة أو حتى يصبح القشر طرياً. 


يضاف لكل كوب من الماء كوب ونصف من السكر. 
هيسرك المتكر حي يلوب لو الوظيع القدر على الغار 
»شرك القطر يغلي على الثار حتى يتكائف ثم يضاف 

عصير ليمونتين حامضتين إلى القطر ويحرك جيداً. 
« ترفع القدر عن النار. 
«ويغفساق القشر الست إلى القطر ويعرك فى اللطر منة 

ثلاثة أيام. 
يُرَفع القنشر من القطر ثم يوضع القطر على ثار شجفيفة 

ويضاف إليه كوب من السكر ويحرك حتى يذوب 

السكر ويغلي القطر. 
# ترفع القدر عن النار ويضاف القشر إلى القطر مرة 

أخرى ويحرك جيداً. 
يترك القشر في القطر مدة يومين آخرين. 

5" 9 ع 
» يُرفع القشر مرة أخخرى من القطر ويعاد القطر إلى النار 

الخفيفة مع زيادة نصف كوب من السكر. 
» يحرك القطر حتى يذوب السكر وبعد أن يغلي ترفع 

مدة يوم آخر. 
# يرفع القشر من القطر وتصف فوق طلحية من الورق 

الأبيض لتجف. 


فشر الحمضيات الملحفوظ 
قشر : يرقف كح ررك ١‏ 
* أكواب من السكر 2 
| لمقادير 
١‏ كوب منالماء د 
١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق الزجبيل 


اد ووس ء 

2 طبريقة النحضير 

» يقسم قشر الفاكهة إلى شرائح رقيقة وتوضع الشرائح 
في قدر وتغمر بالماء ثم توضع القدر على النار الخفيفة. 
يرك القشر يغلي على النار مدة 4 دقائق ثم يصفى 
القشر. 


* في قدر ثانية يوضع السكر وكوب الماء ويحرك المزيج 


حتى يذوب السكر ويتكاثف. 


يضاف الزنجبيل والقشر إلى القطر ويترك على النار مدة 


4 دكيفة مم الريك بيع انين بو الخر اقم ينكر القشر 
فوق ورق ألمْنيوم. 


يشر نصف كوب من السكر فوق شرائح القشر ويترك 


م 


بالشوكولا الذائبة وتبره 


خازو, يجان اها كم ببرشيع اجر 


عاء محكم الغطاء. 


94 0 


من الممكن أن تغمس شرائح القشر 
وتقدم . 


محفوظ فشر الليمون 
أوقشرالصغير(النارانج الحفوظ) 


1 برتقالة أوأى نوع من الحمضيات 7 9 
١‏ أكواب من عصير الفاكهة المقشرة | لمقادير 


عصير ليمونة حامضة 
: أكواب من الماء 
8 أكوات فق السكر 
كوب من اللوز المقشر 


ه يقطع رأس الفاكهة وقعرها حتى يسهل تقسيم القشرة 
طوليا إلى شرائح انحسب الطلب»: 

تلف شرائح القشر كل واحدة على بعضها مثل السيجارة. 

تقال اللقافات بالايرة وانشيظ هو بوسظها الرائعدة تلى 
الأخرى لتكون اللفائف قلادة من لفائف القشر ثم 
يربط طرفا القلادة. 

توضع قلادة القشر في قدر من الستانلس ويضاف 
ه تغطى قلادة القشر بصحن أصغر من حجم القدر حتى 
» توضع القدر على نار خفيفة وعندما يغلي الخليط تترك 


لل يحم هه« 7 ا ل ١‏ 
© © 


القدر على النار الخنفيفة مدة ١0‏ دقيقة أو أكثر حتى 
يصبح القشر طرياً. 
ترفع القلادة من الماء الذي سلقت فيه وتنقع بالماء أثناء 
الليل ثم يستبدل الماء مرة ثانية حتى يحلو طعم القشر. 
» تصفى القلادة من الماء ثم توضع فوق قطعة قماش 
حتى تمتص ماء النقع ويجف القشر. 
» يوضع ” أكواب من عصير الفاكهة «برتقال أو نارانج» 
والماء والسكر والحامض في قدر ويحرك المزيج حتى 
يذوب السكر. 
* توضع قدر مزيج السكر على نار خفيفة ويحرك المزيج 
حتى يغلي ثم يترك القطر يغلي مدة 0 دقائق ويتكائف. 
تضاف قلادة القشر إلى القطر ويترك القشر يغلى على 
النار مدة 0 ؟ دقيقة. 1 

ه ترفع القدر عن النار وتّترك القلادة في القطر حتى يبرد 
ثم ترفع القلإدة وتصفى فوق مصفاة من البلاستيك. 

#يقص أسخيط فى عدة أماكن حتى يسهل سحب لقائف 
القشرء 22 

» يسحب الخيط من اللفائف ويدخل في فتحة كل لفافة 
لوزة واحدة. 

ء تحفف اللفائف فوق شبك سلكي ثم تغمس بالسكر 
وتحفظ في مكان جاف دون تغطيتها لئلا تتعفن. 


الحزرية 
١‏ كيلو من الجزر البرتقالي اللون ‏ 

١‏ كوب من الكلس 

4 أكوات من الشكر 

: أكواب من الماء 

١‏ كيلو من الغلوكوز (5!06056) (يوجد عند بائع الحلوى) 


ام 


نمحضر الجزرية بنفس طريقة تحضير مربى اليقطين 
للشب 


كوميوت الكرز 
" كيلو من الكرز 

ل أكواب من السكر 

5 أكواب من الماء 
عصير ليمونة حامضة 

* يغسل الكرز وتزال عروقه ويزال بزره بالة خاصة. 

» يصف الكرز فى المراطبين النظيفة إلى حافتها. 

ه يذاب السكر وعصير الحامض والسكر جيداً ثم يضاف 
الشراب إلى مراظبيت الككرق ليصل الشراب إلى جاةة 
فتتحة المراطبين ثم تغطى المراطبين بإحكام. 

# توضع المراطبين في قدر عميقة وتغمر بالماء حتى 
يتجاوز رؤوسها. 

توضع القدر على النار المتوسطة الحرارة وتترك لتغلي 
ملة ١ ١‏ دفيقة. 

# ترفع المراطبين من الماء الساخن بانتباه وتقلب رأسأ 
على عقب فوق قطعة قماش وتترك مدة ” أيام دون أن 
تنقل إلى مكان آخر. 

تنقل المراطبين إلى مكان بارد مظلم. 


يقدم الكرز بعد شهرين أو أكثر. 


كوميوت الدراق 


أكواب من السكر 
0 أكواب من الماء 


ه يغسل الدراق ثم تقسم كل حبة دراق إلى نصفين وتزال 
الآلياف والبزرة من داخل حبة الدراق بسكين حادة. 

# تغسل قطع الدراق مرة ثانية وتصهى. 

توضع أسورة المطاط حول غطاء مرطبان الضغط ثم 
تصف قطع الدراق في المراطبين بالترتيب وبانتظام 
حتى يمتلئ المرطبان. 


» يوضع الماء والسكر في قدر كبيرة ويحرك المزيج جيداً 
حتى يذوب السكر. 

» يصب شراب السكر فوق الدراق حتى يمتلئ بالماء 
إلى حافته ثم يغطى المرطبان بإحكام. 

« توضع المراطبين في قدر عميقة واسعة وتغمر 
بالماء حتى يتجاوز رؤوسها بسنتيمتر واحد. 

توضع القدر على النار المتوسطة الحرارة» لتغلى مدة 
"٠‏ دقيقة. 

#ترفع المراطبين من الماء الساخن وتقلب رأساً على 
عقب فوق قطعة من القماش مدة ثلاثة أيام فقط. 

» تمحفظ المراطبين في مكان مظلم بارد مدة شهرين. 


كومبيوت المشمش 
51 كيلو من المشمش الناضج 79 . 
5 أكواب من الماء 
1 أكوات من السكر 
_ اكد 
ج طريقة التحضير 
ب | امه 03 ثم تة كل حبة 5 هث إلى 1 فير" 


ا لمقادير 


| 1-5 من ادس و5 
وتزال الألياف والبزرة من داخل حبة المشمش بسكين 
حادة. 

* تغسل قطع المشمش مرة ثانية وتصمى. 

» توضع أسورة المطاط حول غطاء مرطبان الضغط ثم 
تصف قطع المشمش في المراطبين بالترتيب وبانتظام 
حتى يمتلئ المرطبان. 

ه يوضع الماء والسكر في قدر ويحرك المزيج جيداً حتى 
يذوب السكر. 

ه يصب شراب السكر فوق المشمش حتى يمتلئ بالماء إلى 
حافته ثم يغطى المرطبان بإحكام. 

» توضع المراطبين في قدر عميقة واسعة وتغمر بالماء حتى 
يتجاوز رؤوسها بسنتيمتر واحد. 

» توضع القدر على النار المتوسطة الحرارة» لتغلي مدة 
٠‏ دقيقة. 

ترفع المراطبين من الماء الساخن وتقلب رأساً على عقب 
فوق قطعة من القماش ملة ثلاثة أيام فقط. 

* تحفظ المراطبين في مكان مظلم بارد مدة شهرين. 
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يسكب 
# بعل ده 
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٠ 


وأ 
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0 


8 ا 
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يها 


6 
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أكواب من الماء 


© بي 
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ايا 
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| 


0 


آي 
يها 0 


39 


59 


١ 


من 


الحليب 


٠. 


درة 


» يوضع السكر والماء على نار خفيفة ويحرك باستمرار 


» يؤخد كوب من القطر ويوضع في مقلاة وتوضع 
المقلاة على النار القوية. 

يحرك القطر الموجود في المقلاة حتى يصبح لونه بنياً. ثم 
يرفع عن النار ويضاف إلى بقية القطر ويحرك جيدا. 

»يسكب القطر البنى فوق فتات الخبز ويحرك بالملعقة. 

عق يرد الفط نشيو تبلل البضقليل هد اللا 
ويفرك الخبز مع القطر حتى يتماسك. 

» إذا كان فتات الخبز متحجراً من السكر المحروق يوضع 
الفتات في صينية وتوضع على نار خفيفة وتبلل اليد 
قليلاً ويعجن الفتات حتى يذوب السكر ويصبح 
الفقات ككلة متماسكة. 

يرق نصف كمية الفتات بين طبقتين من ورق الالمنيوم 
إلى سماكة نصف سنتمتر واحد وإلى دائرة قطرها ؟ 
سنتيمترات. 

يقلب رغيف عيش السرايا فوق الطبق المعد له ثم 
يغطى الرغيف بالقشدة وينثر فوق القشدة نصف كمية 


5 


د زرا يا امعط ++ - 


لوا 


»يرق القسم الثاني من الفتات بالطريقة نفسها على 
شكل رغيف بنفس الحجم. 

يلف الرغيف مع ورق الالمنيوم إلى لفافة ثم تمد اللفافة 
فوق القشدة لتغطيها تماماً وتزال ورقة الألمنيوم. 

» ينشر الفستق ال حلبي على سطح عيش السرايا ثم ينثر 
ماء الزهر وتترك عيش السرايا في الشلاجة لحين 
ملدقها. 


الكنافة العتمئليهة بالقشدة 


١‏ كيلو من عجينة العثمنلية (شعيرات) 


؟ كيلو من القشدة ١‏ 
١ 1/‏ كوب وربع الكوب من السمن أو الزبدة الحلوة : 


القطر 

ه أكواب من السكر 

" كويان من الماء 

ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
كوب من ماء الزهر 


إأيكا 


م ضر صيتتان حاقعيما قضيرة ( ا ستيمتر ): واحدة 


قطرها أربعوق محعبيبس أوالأغري قلظرها سعورة 
سنتيمترا او اكثر بقليل. 


يدهن قعر الصينية الكبرى بالسمن بقدر مساحة 


الصينية الصغيرة فقط. 


يحضر القطر 6 ويوضع عنانياً 


بأصابع اليد من بعضها البعض إلى أن تتشرب العجينة 
السمن أثناء تحريكها على النار الخفيفة. 


الصينية المدهونة بالسمن بشكل دائري وبسماكة ” 
ستثيمثر: حتى تغطى الساحة الطلوية. 


7 ا 50 71 ل 0 7 
* توضع الصينية فوق نار متوسطة الحرارة وتحرك فوقها 


» لفحص احمرار العثمنلية» يحفر بالإصبع في أماكن 


ضدة لرؤية الشعيرات اللاصقة بالصيلية اذا كانت قد 
الحمرات. 


ترفع | لصيتية عبن النآر لعبرد قليلا فم تتقطى | عقوو 


بطبقة متساوية من القشدة أو من الجبن البلدي المحلى. 


«ينثر قليل من شعيرات العثمنلية المتبقية فوق طبقة القشدة. 
توضع الصينية الصغيرة المعدة لسكب الكنافة فوق 


العثمئلية» وبذلك لتغطى الكنافة كلياً. 


« تقذلس الصيتية الكبيرة بالثباه قوق الصيئية الصغيرة 


تزين الكنافة بالقشدة وبمربى زهرالصغفير ثم يصب 


قليل من القطر ا حار فوقها. 


#يمكن استعمال الجحبن المحلى بدلا من القشدة كحشوة 
للعثمنلية » وينبغي وضعها على النار بعد قلبها مدة 5 دقائق . 

ديمكن خبز العثمنلية في الفرن بدل وضعها فوق النار . 

#اتوضع في الرف السفلي من الفرن الحار (5/ا"ا ف) مدة ١5‏ 
دقيقة أو إلى أن تحمر أطراف الكنافة قليلاً . 


٠ هه‎ >» 6 © 4+ 


59 كيلو من عجينة الكنافة المفروكة امفرومة و‎ ١ 


عند بائع العجين) 
١‏ كيلو من الجبن المحلى 
كوب من السمن أو الزبدة الخالية من الملح 


القطر 
5 أكواب من السكر 
؟ كوبان من الماء 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
كوب من ماء الزهر 
الكمية تكفي ١/6‏ شخصا 


* تتبع نفس طريقة الكنافة العثمنلية في تحضير الصواني 


وفي صنع القطر. 


* توضع عبجينة المفروكة في وعاء كبير على نار متوسطة 


الحرارة ويصب السمن فوق المفروكة. 


* تقلب المفروكة بأطراف الأصابع فوق النار الخفيفة 


وبمساعدة ملعقة كبيرة» حتى تسخن العجينة (مدة ١6‏ 
دقيقة). 

تملا قبضة اليد بالمفروكة ويضغط على المفروكة ثم تفتح 
قبضة اليدء فإذا تبعثرت حبيبات المفروكة» تكون 
المفروكة جاهزة للخبز. 


* يقطع الجبن إلى شرائح سماكتها نصف ستتيمتر وتنقع 


بالماء لمدة خمس دقائق ثم تغسل مرة أخخحرى 
واتصقى. 


إذا كان الجبن مالحأء يجب أن تنقع الشرائح بالماء مدة 


ثلاث ساعات مع تغييم الملء عنها كل ربع ساعة أو 


تسكب المفروكة فوق الصينية الكبيرة المدهونة بالسمن 


بالتساوي وبقدر مساحة الصينية الصغرىء» وبسماكة 


سنتيمت, واحد. 


10 ا د 1 د لك 4ه 
« توضع الصينية فوق نار متوسطة الحرارة وتدار فوق 


الناردائرياً حسى تمر الطبقة السقلى مع المفروكة من 
جميع الجهات. 


تغطى طبقة الجبن المصفى بطبقة رقيقة من عجينة 
الل كك 


« توضع الصينية الصغيرة فوق صينية المفروكة وبذلك 


« تقلب الصينية الكبيرة بانتباه فوق الصينية الصغيرة 


الكلاصقة لها. 


بعد قلبها فوق الصينية الصغيرة توضع صينية الكنافة 


و 
على النار وتدار مدة ١6‏ دقيقة. 


» يسخن القطر ويصب قليل منه فوق الكنافة. 
تقسم الكنافة إلى قطع (حسب الطلب). 


تقدم ساخنة مع القطر. 


من المعروف أن بائع الكنافة يمزج عجينة الكنافة المفروكة أثناء 


قرهها السمي »للك كمف معدارقليل من السعمن أثباء 
تحضيرها . 


عجين القطايف 


١‏ كوب من الدقيق الجيد 
١‏ ملعقة صغيرة من حبوس الخميرة 
١‏ كوب منالماء 
ملعقة صغيرة من كربونات الصودا 
“ نقاط من عصير الليمون الحامض 
رشة ميج 
١‏ ملعقتا طعام من الماء الدافئ لإذابة الخميرة 
قطعة من الحديد سماكتها نصف ستتيمتر أو بلاطة من الرخام 


الكمية تكفي ١١‏ قطايفة 


طبريقة | للحصير 


4 4ه 4 
َِ 
طق 


ه توضع الخميرة في الماء الدافئ ويترك المزيج جانباً حتى 


يتتفخ المزيج وتظهر الفقاقيع على سطحه. 


بالتدريج أثناء العجن (من الأفضل عجنها بالخلاط 


يضاف مزيج الخميرة ويخفق العجين. (يكون العجين 
سافلا مغل لين العيراة القق وسيل يا عد 
السمكسة) 


«يقطى العجين ويترك جاتبا فى مكان داقع حت 


يتضاعف حجمه. (المدة تعتمد على برودة الطقس من 
ساعة إلى ساعتين). 


« توضع بلاطة الرخام أو قطعة الحديد فوق النار القوية. 


ويخفق ثم يصب في إبريق ليسهل سكب العجين أثناء 
الخبز. 


# يجب أن تكون قطعة الحديد أو البلاطة ساخنة لآن 


غيو القطاينب يسبد على مكوتيهها. 


» تمسح البلاطة أو قطعة الحديد بقطعة قماش ثم يصب 


قليل من العجين فوق البالاطة من علو * 7 ستتيمشرا 
قيفوفة العسية إلى داثرة قطرها ١ ١‏ سسيهعقرات 
ونجف بمدة قصيرة. 


ه يرفع رغيف القطايف بالمشحاف ويكون أسفل 
الرغيف لونه ذهبياً ويوضع فوق الشبك السلكي ليبرد 


ويجغا. 


٠ 


* تكرر عملية صب العجين وخبزه حتى تنتهي كمية 
كران الكريونات وعصير الخامضض إلى العيون قيل اليذه فى 


قطائف بالحبن 


١‏ كيلو قطائف متوسطة الحجم 

كيلو من الحبنة البيضاء (عكاوي) 

الكوب من السمن أو الزبدة 

القطر 

ه أكواب من السكر 

كوب ونصف الكوب من الماء 

ملعقة صغيرة من عصير الحامض 

كوب من ماء الزهر : 
الكمية *# قرضا 


يقطع الجحبن إلى قطع صغيرة وينقع بالماء (إذا كان الحبن 
مالحا يغير الماء الذي ينقع فيه الجبن كل ربع ساعة إلى 

ه يصفى الحبن جيداً. 

يحشى كل قرص من القطائف بملعقة طعام من الجبن 
العا 

« يطوى القرص ويضغط على أطرافه بالأصابع جيداً. 

« يدهن كل قرص بالسمن ويصف في الصينية المعدة 

« توضع الصينية في الفرن الساخن حتى تحمر الأقراص 


» تغمس الأقراص بالقطر الساخن (#) وتقدم القطائف 


يمكن قلى أقراص القطايف فى الزيت الحار بدل خبزها فى 
الفرن. . 


القطائف بالجوز 


9 كيلو قطائف متوسطة الحجم و‎ ١ 
0 الكوب من السمن أو الزبدة‎ 
كوبان من الجوز‎ " 
كوب من السكر‎ 
ملعقتا طعام من ماء الزهر للجوز‎ ١ 


القطر 
ه أكواب من السكر 
كوب ونصف الكوب من الماء 
ملعقة صغيرة من عصير الحامض 
؛/ كوب من ماء الزهر 
الكمية "١‏ قرصاً 


» يفرم الجوز بعد تنقيته فرماً ناعماً. 

»يضاف السكر إلى الجوز ويحرك الخليط. ثم يضاف 
ماء الزهر إلى خليط الجوز ويحرك جيداً. 

ه تحشى أقراص القطائف بطريقة حشو القطائف بالجبن 


ه ثم تدهن الأقراص بالزبدة وتوضع في الصينية المعدة 
للخبزء وتوضع في الفرن الساخن كما في الطريقة 
الساظة. 


القطائف الصغيرة بالقشدة 
رعصافيرة) 
؟/ كيلو من القطائف 
/ كيلو من القشدة 
” أكواب من القَطر () 
كوب من مربى زهر الليمون 


* تحشى كل دائرة من القطائف بملعقة طعام من القشدة. 

يلصق طرفا دائرة القطائف من جهة واحدة. 

تزين القشدة التي في القطائف بقليل من زهر الليمون 
الأجير, 

» تصف القطائف في طبق كبير ويقدم معها القطر البارد. 


صينية (5 27 4١‏ سنتم) 2 9 
' كوبان من السمن أو الزبدة غير المملّحة | لمقادير 
كيلو من الرقاق الخاص بالبقلاوة (ما يساوي 1 

رقاقة 4١ 4١‏ سنتم) 
؛ أكواب من الجوز الناعم مع كوب من السكر 
عكرت من الفستق الجلتع الداعم 
5 أكواب من القطرة 


الكمية تكفي / أشخاص 


# يدوب السمن أو الْرّنَدَة 
» يمسح قعر الصينية المعدة للخبز بالسمن أو بالزيدة 
الحلوة إما بفرشاة خاصة أو بباطن الكف. 

يوضع رقاق واحد في الصينية» ثم يدهن بالسمن جيد 
بواسطة الفرشاة الخاصة. 

يوضع رقاق آخر ويدهن بالسمن بالطريقة السابقة 


ا 


« ينقى اجوز ويفرم فرماً ناعماً ويضاف إليه السكر 
ويخلط جيدا. 

» يوضع خليط الجوز فوق الرقاق ويد بالتساوي فوق 
الرقاق. ينثر ربع كوب من السمن فوق الجوز. 

»يوضع رقاق فوق الحشو ويدهن بالسمن وهكذا حتى 
يصبح عدد الرقاق فوق الحشو ١١‏ رقاقاً. يبل باطن 
اليد بالماء ويمسح وجه الرقاق قليل بالماء» ثم يمسح 
جيداً بالسمن. تقطع البقلاوة بسكين حادة جداً إلى 
قطع (حسب الطلب). 

# توضع الصينية في فرن حار درجته 7704 ف مدة 
نصف ساعة ثم ترفع درجة الفرن إلى 465٠‏ ف مدة 0 
دقائق أو ٠١‏ دقائق إلى أن يصبح لون البقلاوة ذهبياً. 

ترفع الصيتية من الفرت ويضاف القطر إلى اليقلاوة 
وهى ساخنة. 

تزين البقلاوة بالفستق ال حلبي الناعم وتقدم باردة. 


المطحون مع كوب من السكر : 


© أكواب من دقيق السميد الناعم (دقيق فرخة)  ور‎ ٠١ 
كوب دقيق عادي‎ ١ 
: ملاعق طعام من العقدة الصفراء (كركم)‎ 5 
ملاعق طعام من مسحوق الحليب‎ 3 

١‏ كوب زيت نباتي 

6 كوبان وربع الكوب من السكر 

؟ كويان من الماء 

ملاعق صغيرة من الباكنغ باودر 

كوب من الصنوبر للزينة 

؟ ملعقتا طعام طحينة لدهن الصينية (قطرها ٠‏ 4 سنتيمتراً) 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


2 5 

8 طريقة ا للحصير 

مفاظ السمد والتقق والضتدة السصتر اءومسعوق 
الحليب والباكنغ باودر جيداً. 

ه يذوب السكر في كمية الماء ثم يضاف مزيج السكر 
والماء والزيت إلى خليط الدقيق ويخفق جيدا. 

» يدهن قعر الصينية وجوانبها بكمية الطحينة. 

غيصب الأرض بالغذريج فى اريية. 


تصف حبات الصنوبر فوق العجين حسب الذوق. 

« توضع الصينية في فرن ساخن وتترك مدة "١‏ دقيقة. 

يترك السفوف حتى يبرد ثم يقطع إلى قطع (حسب 
الطلب) متوسطة الحجم بواسطة سكين حادة ويقدم 


العوامات 


: أكواب من الدقيق العادي و 3 
كوب من دقيق الذرة 1 
رف أكو اب ماء 
رشة خفيفة من الملح 
ه أكواب من الزيت للتحمير 
ملاعق صغيرة من خميرة البيرة مذابة في ملعقتي طعام من 
الماء الدافى 
القطر 
" كوبان من الماء 
٠“‏ ملاعق طعام من ماء الزهر 
ه أكواب من السكر 
١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


مم حي جات جه ماح سح عم 


0-3 55 8ر2 العجين الظاهر بين الإبهام والشاهد بملعقة صغيرة 
لى كرة صغيرة وتوضع في الزيت الساخن باحتراس 
يحضر القطر (8). ! وهكذا حتى يمتلىء سطح الزيت يكرأبق العجين. 

تذوب الخميرة في الماء الدافئ وتترك جانباً مدة ٠١‏ دقائق. تحرك باستمرار حتى تحمر العوامات من جميع 
* ينخل الدقيق والملح والنشاء ثم يضاف الماء ومزيج الحهات. 

الخميرة إلى الدقيق ويعجن الخليط جيداً. 2 ' ترفع العوامات من الزيت وتوضع جانباً. 

ه يضرب العجين باليد حتى يصبح العجين متماسكاً 8 يعاد تحمير العوامات حتى تصبح ذهبية اللون على نار 
اليا او يخفق فى الخللاط الكهربائى مدة دقائق. معد لة. 

يترك العجين فى وعاء ويغطى بقطعة من القماش » ترفع العوامات بملعقة متعددة الثقوب وتغمس في 
ويترك مدة 4 ساعات حتى يتضاعف حجمة. القطر البارد وتترك فيه حتى تتشرب القطر ثم ترفع من 
ه يضرب العجين باليد حتى تختفي الفقاقيع. القطر. وهكذا حتى ينتهي العجين. 

يوضع الزيت في قدر عميقة (قطرها ٠١١‏ سنتيمتراً) تؤكل باردة أو ساخنة حسب الذوق. 

على نار متوسطة الحرارة. ظ 0 1 ا 
» عندما يحمى الزيت جيدأ توضع كمية من العجين في إذا كان العجين غير مختمر عند وضعه في الزيت يفرقع وينثر 
فيه قبضة اليد ثم يذ يضغط على ا تعجوين بالا مراع سحت الزيت الساخن حوله . 

يخرج العجين من بين الإبهام والشاهد (السبابة). 
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المحمول بالجوزوالمعمول بالتمر 
ل م8 
١‏ كيلو ونصف الكيلو من السميد | 
3 أكواب من الدقيق (فرخة) (سميد ناعم) المقادر ظ 
2 سيوس )!لك م السمن أو الزيدة 
١‏ كوب سكر 
ا كوب من ماء الزهر 
كوب من ماء الورد 
١‏ كوب منالماء للعجن 
1١‏ ملعقتاطعام من حبيبات الخميرة مذوبة في نصف كوب 
ماك داف 


١‏ ملعقة صغيرة من مسحوق المحلب 

5 كوبا سكر ناعم (بودرة) للزينة 

حشوالجوز 

كيلو من اجوز 

١‏ كوب من السكر 

كوب من ماء الورد 

حشوالتمر 

كيلو من التمر الخالي من البذور 

ملاعق طعام من السمن أو الزبدة ظ 
رشة محلب ناعم 


الكمية ٠١‏ معمولة بالجوزو١:؛‏ معمولة بالتمر 


تحضير حشو الجوز 

ينظف الجوز من الأوساخ ويفرم فرماً ناعماً. 

# يضاف السكر إلى الجوز ويخلط. 

» يضاف ماء الورد إلى الجوز والسكر وتخلط جيداً. 


نحضير حشو التمر 
« إذا كان التمر جافاء يفرم فرماً ناعماً بعد إزالة بزوره. 
أما إذا كان التمر طرياً رطباً فلا حاجة لفرمه. 
« توضع أربع ملاعق طعام من السمن أو الزبدة في 
وعاء على نار خفيفة. 
يضاف التمر إلى السمن ويحرك على النار الخفيفة 
حتى يصبح طرياً متماسكاً يسهل عجنه بين الأصابع. 
* يرفع عن النار ويترك حتى يبرد. 


يعجن التمر مع المحلب حتى يصبح كتلة متماسكة. 

٠‏ يقطع التمر إلى قطع صغيرة حسب حجم القالب 
الذي سيطبع به معمول التمر. 

* يوضع السميد في وعاء كبير ويضاف إليه دقيق الفرخة 
(سميد ناعم) والسكر والمحلب ويخلط جيدا. 

#ديقناف السمع إلى ارط السجية ورظرة المي 
والسمن بخفة بين الكفين وبالأصابع حتى يختلط 
السميد بالسمن جيدا. 

ه ينثر ماء الورد وماء الزهر على خليط السميد ويخلط 
بأطراف الأصابع بدون أن يعجن. 

»يغطى الوعاء ويترك جانباً مدة 1 ساعات أو حتى 
يتشرب السميد بالسمن وبماء الزهر وماء الورد. 

توب المي # بالثاء الداق تيرك يدة ١‏ دقيقة. 

» يرش السميد بمزيج الخميرة وكوب الماء. 

يفرك خليط السميد والماء بين الكفين دون الضغط 
على السميد مدة ٠١‏ دقائق ويترك مدة ساعة بعد 

يفرك الخليط بين الكفين حتى يصبح متماسكاً. 

» تقطع عجينة المعمول إلى قطع صغيرة بحجم حبة 
الجوز (أو حسب حجم القالب الذي سيستعمل لطبع 
االحيول). 

« توضع كل قطعة عجين في باطن اليد اليسرى وتحفر 
بإصبع اليد اليمنى بخفة» بحيث يجوف داخل العجين 
بالتساوي. 

» تحشى بملعقة صغيرة من خليط الجوز. ثم ترد أطراف 
العجينة فوق الحشو بخفة. 

» توضع القطعة في قالب المعمول ويضغط عليها قليلا. 

تضرب حافة القالب على حافة الرف أو الطاولة كي 
تسقط قطعة المعمول من القالب. 

تصف قطع المعمول في الصينية المعدة للخبز وتترك 
مدة ساعة. 

في هذه الآثناء تحشى أقراص التمر بنفس طريقة حشو 
المعمول بالجوز. 


» يحمى الفرن مدة ربع ساعة إلى درجة 45٠‏ ف. 
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« يخبز المعمول في الرف العلوي للفرن مدة ٠١‏ دقائق 
أو حتى يصبح لون المعمول ذهبياً. 

« بعد أن يبرد المعمول بالجوز قليلاء ينشر السكر الناعم 
فوقه ويترك ليبرد. 


حاذوة الجبن 
١‏ حيرو جين تم اء لدي كاملة النامته ص9 
٠‏ ؟ غ من دقيق الفرخة اسميد ناعم 
١‏ كيلو من القشدة 
كوب من ري زهرالليمون 
0 كوب من الفستق الحلبي الناعم 


القطر 

© أكواب ام السكر 

١‏ كوب ماء 

ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
؟ ملعقتا طعام من ماء الورد 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاً 


طريقة التحضير 

» يصنع القطر (*» ويوضع جانباً. 

0 يقسم الجبن إلى قطع صغيرة وتنقع في وعاء وتغمر 
بالماء» ثم يغير الماء عن الجبن كل ربع ساعة إلى أن 
يحلو طعم الجبن» ثم يصفى الحبن من الماء. 

ه في قدر مزدوجة القع ر”#ايملأً القسم السفلي بالماء إلى 
نصفه وتوضع القدر على النار حتى يغلي الماء. 

الجبن بملعقة خشبية إلى أن يسوح الجبن ويصبح كتلة 
واحلة. 

يجفف مرق الجحبن الذي سال منه بقطعة قماش جيداً. 
» يضاف السميد الناعم إلى الحبن بالتدريج أثناء تحريك 
الجبن على النار. 


«تترك الحلاوة على نار خفيفة فوق القدر المزدوجة» 
وتؤخذ كل قطعة حلاوة على حدة وترق على رف 
رخامي عليه قليل من القطر. 

ترق حلاوة الجبن إلى سماكة ورق الكرتون الرقيق 
وتقطع إلى مربعات ٠١ «٠١(‏ سنتمتر) بواسطة 

يحشى كل مربع بملعقتي طعام من القشدة ثم يطوى 
الطرفان الجانبيان على القشدة» وتلف مثل السيجارة 
بسماكة الإصبع. 

ه تصف أصابع حلاوة الجبن في طبق كبير وتزين يمربى 
الزهر الأحمر وبالفستق الناعم. 

* تقدم باردة ويصب عليها القطر. 


الكوب من الأرز المصري 5 
6 أكواب من الحليب : 
ا ا لمقادير 
كوب من الفستق ا حلبي المفروم فرماً ناعماً 

١‏ ملعقة طعام نشا مذابة في /اكوب ماء 

كوب من ماء الزهر 

ملعقة صغيرة من حبيبات المستكة العربية 


الكمية تكفىي ٠١‏ أشخاص 
طريقة التحم 
> طريقة التحضير 
ينقى الأرز ويغسل ثم ينقع في الماء الساخن مدة 
ساعة. 
يوضع الأرز في قدر ويضاف إليه كوبان من الماء 
ه بعد أن يغلى الأرز على النار مدة ٠١‏ دقائق يضاف 
الخليب إلى الأرز وصراك على الثار ياستهمرار مدة 


يترك على النار مدة © دقائق مع التحريك المستمر. 
تدق حبات المستكة مع ملعقة من | وتضاف إلى 


0 و لل 


# 


الأرز بالحليب ويحرك الحليب. 

ثم يضاف ماء الزهر إلى الحليب ويحرك ويرفع عن 
الثار. 

يسكب في أطباق صغيرة ويزين بالفستق الحلبي. 

؛ يقدم باردا. 


فشطلبه 
1 أكوات م الخليت 
١‏ كويامن الآورالضرى 
١‏ كوبان من الكعك الناعم 
١‏ كوب من الزبدة 


4 كوب من ماء الزهر 
حبات صغيرة من المستكة العربية 


القطر 

ه أكواب من السكر 

كوب ونصف الكوب من الماء 

كوب من ماء الزهر 

ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


ه ينقى الأرز ويغسل مراراً» ثم يغمر بالماء الساخن مدة ٠"‏ 
اغبا . 

» يصفى الأرز وينعم إما بالدق أو يهرس (بالب لندر). 

ه يضاف الأرز المدقوق الناعم إلى الحليب بالتدريج 
ويحرك باستمرار بملعقة خشبية. 

يترك مزيج الحليب والأرز على النار مدة نصف ساعة 
مع التحريك باستمرار حتى لا يلتصق بقعر القدر. 
مدة ه دقائق أخرى. 

«تذهة ضيتية ححجمها (8 481417 ستتيمتر أ خافتها 
فصيرة بس كرب من الؤبدف ثم ير فرق الصيدة 
كوب من الكعك المطحون حتى يغطى القعر تماماً. 

يصب الحليب فوق الكعك بانتباه يملعقة كبيرة حتى 
سنتيمتر ونصهف السنتيمتر. 

:تبلل الملعقة قليلا ويملس سطح الحليب حتى يصبح 


ينثر كوب الكعك فوق الحليب ثم يصب نصف كوب 
من الزبدة فوقه. 

« توضع الصينية في فرن ساخن مدة ١٠١‏ دقائق فقط ثم 
تترك لتبرد قليلا. 

« تقطع (حسب الطلب) إلى مربعات ويصب فوقها 
القطر وتقدم إما دافئة أو باردة. 


قشطلية مع القَطْر 
5 أكواب من الحليب 
١‏ كوب من النشا 
كوب من الماء لإذابة النشا 
كوب من السكر 
؛/ا كوب من ماء الزهر 
كوب من ماء الورد 
القطر 
اكوا ين البكر 
١‏ كوب من الماء 
ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
كوب من ماء الزهر 


تصنع القن اراس سيو يه 
ولكن بدون إضافة السكر إلى المهلبية. 

# تسكب القشطلية في صحون صغيرة حتى تبرد. 

يحضر القطر» ويترك حتى يبرد. 

تقدم أطباق القشطلية باردة ويصب فوق كل طبق ” 
ملاعق طعام من القطر البارد. أو حسب الطلب. 


المهلبية بالنشاء 
5.أكواب من الحليب 
١‏ كوب من السكر 
الكوب من دقيق الذرة :110111 0111© 
كوب من الماء 
كوب من ماء الزهر 
ملعقة صغيرة من حبيبات المستكة العربية 
/ كوب فستق حلبي مفروم فرماً ناعماً 
كوب من معقود زهر البرتقال 

الكمية تكفي / أشخاص 


2 


8 طريقة التحضيم 

د ا 72701 

ه يضاف الحليب إلى النشاء وتوضع القدر على النار. 

» يحرك مزيج الحليب والنشاء بملعقة خشبية باستمرار. 
» بعد أن يغلي الحليب» يترك على النار مدة "١‏ دقيقة مع 
التحريك المستمر. 

يضاف السكر إلى المهلبية مع التحريك المستمر. 

« تطحن حبات المستكة مع ملعقة من السكر وتضاف 
إلى المهلبية وتترك على النار مدة © دقائق. 

* يضاف ماء الزهر إلى المهلبية وترفع القدر عن النار. 
تحرك المهلبية وتسكب في أطباق صغيرة وتزين 
بالفستق الحلبي ومربى الزهر. 


8 تقدم باردة. 


المهلبية مع البرتقال 


5 -أكوات مق الخليت 

كو ين (القفنا) دقفيو يدر ةما ل 
ريمت كرستماء 

6 كوب من السكر 

كوب من ماء الزهر 

١‏ كوب من اللوز المقشر والمفروم فرماً ناعماً 


مريج البرتقال 

6" ثلاثة أكواب ونصف الكوب من عصير البرتقال 
م كوب من النشاء الناعم 

الكوب من السكر 


الكمية تكفي ٠‏ أشخخاص 


ه يذوب النشاء فى الماء ويصفى فى قدر ويضاف الحليب 


إلى القدر. 


يغلي المزيج مدة ١0‏ دقيقة. 
#يضاف السكر إلى المهلبية ويخرك على الثار مدة © 


دفائق. 


هيضاف ماء الزهر إلى المهلبية ويحرك المزيج. 

ترفع القدر عن النار وتترك جانباً. 

» في هذه الأثناء يحضر مزيج البرتقال فيذوب النشاء 

» توضع القدر على النار ويح رك المزيج با مكو أو , 

» يضاف السكر إلى البرتقال مع التحريك المستمر حتى 
يغلي المزيج. 

تترك مهلبية البرتقال مدة 0 دقائق أخرى على النار» ثم 

» يسكب قليل من مهلبية البرتقال في أطباق صغيرة (أي 
يملأ الطبق إلى ربعه فقط). 


لويوضع قوق كل طبق قليل من الأول الداعم قط 
مهلبية البرتقال بطبقة من مهلبية الحليب. 
فرك الأطياق سن 'كبرة. 


تقدم المهلبية باردة بعد أن يقلب طبق المهلبية فوق طبق 


١‏ كيلو طحينة 


ه أكواب أرز مصري ظ 
٠‏ أكواب سكر ا 
كوب عقدة صفراء (كُركم) 

ملعقة طعام من القرفة الناعمة 

٠١‏ أكواب ماء لغلي الأرز 


١‏ كوب صنوبر 


1 طبريقة ١‏ للحصير 

ينقى الأرز ويغسل بالماء عدة مرات ثم ينقع بالماء 
الدافهع مدة ساعة واحدة. 

يصفى الأرز من الماء ويوضع في طنجرة الضغط 
(البرستو) وتضاف إليه العقدة الصفراء (الكركم) 
وعشرة أقوااب ماك 

توضع طنجرة الضغط (البرستو) على نار قوية ويحرك 
الآرز قليلاء وعندما يغلي الأرز والماء تغطى طنجرة 
الضغط ويوضع تحتها عازل حتى لا يحترق الأرز. 

* بعد أن تصفر طنجرة الضغط تخفف النار تحتها ويترك 
الأرز على النار مدة نصف ساعة فقط. 

. تفتح الطنجرة بعد تبريدها قليلا بالماء البارد. 

«أضااكت الطحيئة والسكر والقرفة والعفدة السقرك إلى 
الأرز ويحرك جيداً بملعقة خشبية كبيرة» ثم توضع 
طنجرة الضغط على النار» ويحرك الخليط قليلا حتى 
يغلي وعندها تغطى طنجرة الضغط وتوضع صفارة 
الطنجرة عليها ويوضع العازل بين الطنجرة والنار. 
تترك الطنجرة على نار خفيفة جدا مدة ساعتين. 

ه ترفع طنجرة الضغط عن النار وتبرد تحت الماء البارد. 
ثم تفتح الطنجرة وتحرك المفتقة بالملعقة الخشبية جيداً. 
'توضع البرستو على النار المعتدلة مرة ثانية وتحرك 
المفتقة باستمرار حتى لا يلتصق الأرز في قعر البرستو. 
م بعد قبريك القظة على التار منة تال ساعة إلى نان 
أرباع الساضة (وذلك حسب نوع الطحينة) تصبح 
المفتقة كتلة واحدة لا تلتصق بجوانب الطنجرة ويطفو 
زيت سيرج» الطحيئة ويخلف كتلة المفعقة. 

يضاف الصنوبر إلى المفتقة ويخلط جيداً. 

«اتغبب الملعقة فى أطباق كبيرة وعلس سطحها جحيداً 
بالملعقة. وتترك لثيره. 

يمكن إضافة ملعقة صغيرة من اليانسون الناعم بدل القرفة 
رحست الطلت) . 


د ب جاع واه 


أكواب من الأرز الناعم 

6 أكوات,من السكر 

كوبا من الماء 

؛ كوب من الكراوية الناعمة 

و ملاعق طعام من القرفة الناعمة 

" كوبان من الجوز المفروم فرماً خشناً 
١‏ كوب من الصنوبر 

١‏ كوب من الفستق الحلبي المقشور 
؟ كوبان من جوز الهند المبشور 


ال ية تكضي ٠. * "١‏ 5 


« يخلط الأرز والكراوية والقرفة والسكر جيداً. 


يوضع | لخليط فى طنجرة الضغط | لكبيرة ويضاف الماء 
إلى الخليط. 


» يحرك الخليط جيداً وتوضع طنجرة الضغط على 


النار. 


يحرك القليط باستمرار فلعقة خشبية حى يقلى 


.و 


الخليط 


# تغلق طنجرة الضغط وتوضع صفارة الطنجرة عليها. 
« تترك طنجرة الضغط على نار خفيفة جداً مدة ساعة. 
* ترفع طنجرة الضغط عن النار وتبرد بصب الاء البارد 


عليها ثم ينزع الغطاء عنها. 


* توضع طنجرة الضغط على النار ويحرك المزيج بالملعقة 


الخشبية جيدا مدة ١١‏ دقيقة. 


يصب المغلى فى أطباق صغيرة أو فى أطباق كبيرة 


سيب ليق 


«تزين الأطباق بجوز الهند المبشورء ثم بحبات الصنوبر 


المفشوعة ثم قشر حيات الفسيق اللخلبى واجوز المقروه 
فوق الأطباق بالتساوي. 


3 يؤكل باورا 


8 
46ث» 
5-6 


الخشاف (نقوع) 

كوب من الصنوبر 9و د 
كوب من اللوز الكت 
١‏ كوب من الجوز المفروم | لمقادير 
١‏ كوب من المشمش الجاف 
١‏ كوب من القراصيا الخافة 
؟" كوبان من شراب قمر الدين 
١‏ كوب من عصير البرتقال الطازج 

قليل من ماء الزهر 


الكميكة د تكفى 5 أشخااص 


طريقة التحضير 


مدة ساعة إلى ثلاث ساعات»ء ثم تصفى المواد. 
« يغسل الزبيب وينقع مدة ساعة في ماء ساخنء ثم 


لت 
ه يغسا ا لصنوبر واللوز والجوز وتنقع هذه الممكسرات 
وا وح اسوزب وو عتن أو ثلاث 
ميقداف شاب قمر الاين إلى عضير ااي رخال 


تارذة. 


:/ الكوب كورن فلاور 
.١‏ كوت من اللو المفشر 


الكمية تكفي 8 أشخاص 


> طريقة التدم 

طريقة التحضير 

ينقع القمر الدين مدة ليلة كاملة بأربعة أكواب من 
الماء. 

يصفى قمر الدين بمصفاة ناعمة فوق القدر المعدة له. 
ه يذوب النشاء بنصف كوب من الماء ثم يضاف إلى قمر 


الى 


* توضع القدر على نار متوسطة الحرارة ويحرك الخليط بملعقة 
خشبية باستمرار حتى لا يلتصق الخليط بقعر القدر. 

» بعد أن يغلي يترك على النار مدة ٠١‏ دقائق مع 
التحريك المستمر. 


مم ممسوجي سوج ٠:‏ يه جه هر حم اس لحم حو وسيب وب - ويو ب عدم 


يرفع عن النار ويسكب في أطباق صغيرة ويزين باللوز » يصفى القمح ويوضع في طنجرة الضغط (البريستو) 
المقشر المفروم فرماً خشناً. ويضاق إلية الماء المعك لمنلقة: 
يؤكل باردا. * تغطى طنجرة الضغط وتوضع عليها الصافرة. 

عند بدء تسرب أول دفعة بخار من الصافرة تخفف 


ستوقية سيت الغار كدت الظفجر ويم ك على القار مدة لأعبال ساعة. 
ه في هذه الأثناء ينقع اجوز بالماء الساخن بعد تنقيته من 

١‏ كوب القمح المقشّر الأوساخ. 

ه أكواب من الماء لسلق القمح ظ يفرم اللوز طولياً. 

ا » يصفى الجوز ويفرم فرماً خشناً ثم تصفى حبوب 

/ ان الصتوير ا 5 

م تبرد طنجرة الضغط نحت الماء البارد وتفتح. 

اراي فايضساف السكر إلى القمح ويحرك على النار مدة ه 


١‏ كوب من الرمان الحلو ظ كر 

الكمية تكفئ ٠١‏ أشخاض # ترفع الطنجرة عن النار ويضاف إليها ماء الزهر والجوز 
واللوز والصنوبر وحب الرمان الحلو ويحرك الخليط 
ويقدم إما ساخناً أو بارداً حسب الذوق. 
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الجاتوه الإسفنجي 
"١‏ نضات 
الكوب من السكر 
١‏ كوب مع ملعقة طعام واحدة من الدقيق 
كوب من الزبدة 
رشة فانيلا أو نصف ملعقة صغيرة من قشر الليمون الحامض 
المبشور 


الكميكة د تكفى 6 أ شخاص 


بوذ عببهة عبيو عرد بيو 0 


ه يخفق البيض والسكر في وعاء. 

توضع كمية من الماء في قدر على النار ويوضع وعاء 
مزيج السكر والبيض فوقه (من غير أن يلمس الماء) 
ليسخن المزيج مع الخفق المستمر. 

* يرفع الوعاء عن النار ويخفق المزيج حتى يصبح 
سيسية 3355 عاق سسية الأول (مدة ٠١‏ دقائق 
بالتفاقة الكهرباتية). 

# توضع الزيدة في وعاء على النار الخفيفة لاذاشهاء 
وتترك جانباً لتبرد. 

» ينخل الدقيق فوق مزيج 

السكر والبيقى على " 

دفعات, ثم يضاف بين 

كل دفعة وأخرى قليل 

من الزبدة. 

يحرك المزيج ويقلب 

بالملعقة حتى يتجانس تماماً. 

يصب العجين في قالب متحرك القعر قطره ٠١‏ 
سنتيمتراً وارتفاع حافته سنتيمتر واحد ثم يوضع في 
الفرن الحار 705٠‏ ف ملة ١0‏ دقيقة. 

* يترك القالب ليبرد مدة 5 دقائق ثم يقلب الجاتوه فوق 
الشياك السلكى لابرد اها 

ميقس القالب إلى تصطين سكيع سداد طوولة ويغافيى 
حسية الظلب» 


2 4 « 
9 »© وهاه © بي 
إلى +« د 


جاتوه الأناناس 


١‏ علبة من شرائح الأناناس الجاهزة 

٠‏ شرائح) 

الكوب من الزبدة أو المارجرين 

الكوب من السكر البني 

الكوب من دقيق الجاتوه الخاص المنخول 
١‏ ملعقتان صغيرتان من الباكنغ باودر 
ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة صغيرة من محلول القانيلا 

كوب من السكر 


بيذ بيضة واحدة مخفوقة 


الكميكه د تكفي 9 أشخاص 


بج طريقة التحضير 


تحضر صينية قطرها ١0‏ سنتيمتراً ويحمى الفرن إلى 


درحجة "0٠‏ ف. 


« تصفى شرائح الأناناس ويحتفظ بعصيرها جانباً. 


يذوب اكوب من الزبدة على نار خفيفة ويضاف 
السكر البني ويحرك المزيج جيدا. 

الأناناس بالترتيب وحسب الذوق. توضع الصينية 
جانباً. 

ينخل الدقيق المنخول مع الباكنغ باودر والملح ويوضع 
جانباً. 

تخفق الزبدة بالملعقة مع القانيلا حتى تصبح طرية. 
تضاف البيضة المخفوقة وتحرك المواد جيداً. 

:يضاف خليط الدقيق إلى مزيج الزبدة على دفعات 
ويضاف بين كل دفعة وأخرى قليل من عضير 


الأناناس (إلى أن تصل الكمية إلى نصف كوب). 
ويحرك المزيج بعد كل إضافة. 

يصب المزيج فوق شرائح الأناناس ويخبز في الفرن 
الحار مدة 0٠‏ دقيقة أو إلى أن ينضح . 

يرفع الجاتوه من الفرن ويوضع جانباً ليبرد (حوالي 
دقيقتين). ثم يمرر سكين حول جوانب الصينية ويقلب 
الجاتوه على طبق خاص ويرفع القالب بانتباه. 

ينثر عصير الأناناس المتبقي فوق قالب الجاتوه وهو دافئ. 


2ه 4 "هده د" 


بيضات 

١‏ كوب من السكر 

١‏ ملعقة طعام من قشر البرتقال المبشور 

؟ ملعقتا طعام من عصير البرتقال 

١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
رشة ملح 

١‏ كوب من الدقيق الخاص بالجاتوه 

الحشو 

١‏ ملعقة طعام من عصير البرتقال 

١‏ ملعقة طعام من قشر البرتقال المبشور 

؟” كوبان من الكريما 

كوب من السكر الناعم (بودرة) 

١‏ ملعقة طعام صغيرة من القانيلا 


الكمية تكفي ٠١‏ أشخاص 


طبريقة التحضير 


يدهن قالبان قطر كل منهما 77 سنتيمتراً بالزبدة ثم 
يحمى الفرن إلى درجة 6٠‏ ف. 

يخفق صفار البيض في الخفاق الكهربائي مدة '” 
دقائق. 


بالتدريج ويخفق مدة " دقائق أخرى حتى يصبح لونه 
ضاف إلى صنار البيضن قشر البرتقال وعصي: 


وعصير الليمون وتخفق جميع المواد. 

تنظف الخفاقة جيداً وتجفف ثم يخفق بياض البيض 
هيضاف السكر إلى بياض البيض ملعقة بعد ملعقة أثناء 
الخفق المستمر» ثم يضاف الملح. 

» يضاف مزيج صفار البيض إلى بياض البيض ويقلب 


من الأعلى إلى الأسفل بملعقة معدنية وبخفة (بدون ' 


تحريك). 
* ينخل الدقيق فوق مزيج البيض ويخلط الدقيق ومزيج 
البيقن أثناء النخل. 

» يصب العجين بالتساوي في القالبين. 

« يخبز القالبان مدة ١60‏ دقيقة. 

يقلب القالبان فوق الشبك السلكي دون نزع القالب 
الحديد عن الجاتوه. 

عندما يبرد الجاتوه تماماً يرفع الجاتوه من القالبين. 

* يخفق السكر وعصير البرتقال وقشر البرتقال المبشور 
حتى يذوب السكر. 

« تخفق الكريا الباردة جيداً ثم يضاف إليها السكر 
الناعم (بودرة) حتى تنتفخ الكريما. 

* يضاف عصير البرتقال إلى الكريما ويخلط المزيج. 

« يوضع كل قالب في طبق ويغطى كل منهما بنصف 
كمية الحشو ويتركان في الثلاجة. 

في هذه الأثناء تخفق الكريا المثلجة مع السكر الناعم 
والقائيلة. 

توضع نصف كمية الكريما فوق حشو القالب الأول من 
الجاتوه» ثم يوضع القالب الثاني فوق القالب الأول 
ويغطى الحشو بالكريا الباقية وتزين جوانبه بها. 


3 4 . 
."بن و”"ن ٠‏ "نو 
8 3 4 


الكوب من الدقيق 
١‏ ملعقتان صغيرتان من الباكنغ باودر 
٠‏ الكوب من دقيق الذرة 
كوب من الحليب السائل 
فغات 
١‏ كوب من السكر 
الكوب من الزيدة 
عصير ليمونة حامضة واحدة 


التغليقةه 


١‏ الكوب من السكر الناعم (بودرة) 


١‏ لكمية 1 لكشي 5 أت شخخاص 


ينخل الدقيق ودقيق الذرة والباكنغ باودر. 


تخفق الزبدة حتى تصبح ملساء ثم يضاف إليها السكر 


0 
مما 


يضاف البيض إلى المزيج» الواحدة تلو الأخرى مع 
الخفق المستمر ثم يضاف عصير الليمون الحامض. 

» يخفق المزيج حتى يصبح متجانساً مثل الكريها. 
بشياف ظايط اللذقيق ودقيق الثرة اكلعقة قلو الألعهة 
ويحرك بالملعقة بعد كل إضافة دقيق. 

يضاف الحليب بالتدريج ويخلط العجين ثم يضاف 
قشر الليمون المبشور ويخلط العجين بالملعقة جيدا. 

» يصب العجين في قالب قطره ١١‏ سنتيمتراً ويخبز في 
فرق حار +6" ف مذة 46 دقيقة. 

يترك الجاتوه ليبرد قليلا. 

» يضاف عصير الليمون إلى السكر الناعم ويحرك جيد 
ثم يصب فوق الجاتوه الدافئ ويترك ليبرد تماما. 


ينها 


كن 


4 


سويسرو 


5 بيضات 

الكوب من السكر 

١‏ كوب مع ملعقة طعام من الدقيق الخاص 
بالجاتوه 

0 كوب من الزبدة الذائبة 

6 كوب من الدقيق 


الحشو 
١‏ كوب من الزبدة 
كوب من السكر 
ه ملاعق طعام من الماء 
صفار © بيضات 
١‏ كوت من الشو كولا المشورة والمنالة:(6*0 
ملعقة صغيرة من القانيلا 


يعصأا سان البيشي عن صفاره ويوضع كل في وعاء 


ضر صبنية سقطيلة ؟ هزه #اعييد أحاقنيا قصيرة. 
تدهن الصينية بالزبدة وينثر فوقها قليل من الدقيق. 


يخفق صفار البيض والسكر حتى يتكاثف المزيج قليلاً 


بم لونه ماتلا إلى البياض. 


» يضاف الدقيق إلى مزيج صفار البيض على ثلاث 
دفعات» وبين كل دفعة وأخرى يضاف بياض البيض 
المخفوق أيضاً على ثلاثة دفعات. 

* يخلط المزيج بخفة بالملعقة الخشبية. 

» يصب المزيج في الصينية ويملس على سطح العجين. 
يوشو العحين طرف السكين النادة فى أمأكء متعددة. 

« توضع الصينية في الفرن المخار *70 قف سدة +8 
دفيقة. 

أثكاء خبز الحاتوه مشر ورقعاتة من الورق القاضص 
بالجاتوه مساحتهما أكبر من مساحة الصينية بأربعة 
سنتيهترأدت. 

# تثبل قطعة قماش وتعصر جيداً ثم تمد على الطاولة» 
وتغطى بورقة واحدة من ورق المشمع وينثر فوق 


الورقة السكر الناعم (بودرة). 


5 0 
1 ' لو‎ 
»ة؛و4١؟©“‎ 3 ٠. 
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بعد أن يخبز الجاتوه يقلب حالاً فوق قطعة القماش 
المغطاة بالورقة والسكر. 

ترفع الصينية عن الجاتوه وتقطع أطرافه اليابسة ثم 
يغطى الجاتوه بالورقة الثانية. 

إسناعدة قطعة اللساش الجردة قبت الهاترده يالف 
الجاتوه جيداً على شكل لقافة. 

» تترك لفافة الجاتوه (وحافتها إلى الأسفل) وتغطى 
بقطعة قماش رطبة وتترك ليبرد تماماً. 

» يحضر حشو السويس رول. 

يوضع السكر والماء على النار ويح رك المزيج إلى أن 
يوضع صفار البيض في وعاء ويخفق ثم يضاف السكر 
المطبوخ إلى البيض بالتدريج أثناء الخفق المستمر. 
تخفق الزبدة حتى تصبح مثل الكريا ثم تضاف القانيلا 
وقشر الحامض والزبدة إلى مزيج البيض ويحرك 
تضاف الشوكولا المذابة إلى المزيج ويخفق المزيج. 
نحشى اللفافة وتقدم باردة. 


جاتوه الشوكولا 


١ 7‏ الكوب من الشوكولا المبشورة و 3 

ات 06 

الكوب من السكر 

الكوب من الزبدة 

١‏ كوب من الدقيق 
رشة فانيلا 


الكمية تكفى " أشخااص 


د 3 


يعاق عبغار الوضى كم يضباق إليه السكر بالريج. 
يخفق المزيج حتى يتكائف ويصبح لونه فاتحا. 

تذوب الشوكولا وتضاف مع الزبدة إلى مزيج البيض 
ويخفق المزيج. 

يخفق بياض البيض جيدا حتى يجمد. 
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7 21 1 " 4 3 7-4 722,7 1 . 0 72 1 

7 2 0 / : 0 20 7 

0 2 ف 77 عم 3 و 


يضاف قليل من الدقيق إلى مزيج الزبدة ويخلط 
بالملعقة» ثم يضاف قليل من بياض البيض المخفوق 
ويخلط ثم تعاد الكرة حتى تنتهي الكمية. 

يصب العجين في قالب مدهون بالزبدة قطرها *٠‏ 


يديد نندت 7 
يخبز في فرن حار 70٠١‏ ف مدة نصف ساعة أو حتى 


5-54 


ينضج. (يوخز وسط الجاتوه بعود ثقاب فإذا خرج 
العود جافاء يكون القالب قد نضحج). 
يمكن أن يقسم القالب إلى نصفين بسكين حادة 


جاتوه الشوكولا الدسم 


كوب من الشوكولاالمفرومة 8د 
كوب من الزبدة الك 
كوب من السكر 

5 نضّات 

كوب من الدقيق الخاص بالجاتوه 
ملعقة صغيرة من الباكنغ باودر 
ملعقة صغيرة من كربونات الصودا 


الحجشو 

الكوب من الشوكولا المفرومة 

6 كوب من السكر 

+" الكوب من الكريما 

ملعقة صغيرة من القانيلا 

كوب من شراب الشوكولا الجاهزة 
التغليغة 

كوب من السكر 


كوب من الشوكولاالمفرومة 
١‏ ملعقة طعام من الزبدة 


الكمية تكفي " أشخاص 


2 طبريقة ١‏ لتحضير | 
قطي الشكل 54059 هر ا 


قضاق الشوكولآ الذائية إلى الزبذة ويتفق الريج. 
يقماف مبقار البيضن الوالحد قر اللآخر إلى ألويئ هد 
التحريك المستمر بعد كل إضافة. 

يخفق بياض البيض حتى يتكائف ويجمد. 

يخلط الدقيق والباكنغ باودر والكربونات وينثر فوق 
مزيج الشوكولا ويحرك. 

يضاف بياض البيض المخفوق إلى مزيج الشوكولا 
ويقلب بملعقة معدنية من الأعلى إلى الأسفل حتى 
يختلط المزيج. 

سب اللرو فى النالب و يشبسدة « طقيالة يعينها 
بالتخصى البجائره بعود ثقاب إذا كان قل نقيس. 

يترك جاتوه الشوكولا في القالب مدة ١0‏ دقيقة ثم 
تمرر حافة السكين حول الجاتوه ويقلب فوق الشبك 
السلكي ليبرد. 

يحضر الحشو فيوضع السكر والشوكولا والكريما في 
فدر وتوضع القدر على نار خفيفة. 

يحرك المزيج باستمرار حتى يذوب السكر 


والشوكولاء بعدها يوضع الخليط في وعاء ويترك 
الوعاء فىْ الثلاجة مدة ساعة. 

تضاف القانيلا والشراب إلى مزيج الشوكولا ويخفق 
بالخفاقة حتى يجمد المزيج ثم يوضع في الثلاجة مدة 
دفائق 5050 

يضكم القالب إلى ايض بخسناوبي» رورقيم ليشن 
فوق النصف السفلي ثم يغطى الحشو بالنصف الثاني 
ويوضع القالب في الثلاجة مدة ساعة. 

تحضر التغليفة فيوضع السكر والشوكولا و" ملاعق 
طعام ماء في قدر وتوضع القدر على النار الخفيفة 
ويحرك المزيجح حتى يذوب السكر والشوكولا. 

ترفع القدر عن النار وتضاف الزبدة إلى المزيج 
ويحرك. َ 

قي المويقة شوق القالب لكقطل مطل 
وجوانبه. ْ 

يمرر طرف السكين الخناصة بالجاتوه نحت القالب من 
جميع الجهات ثم ينقل القالب إلى الطبق الخاص 
ويوضع في الثلاجة مدة نصف ساعة. 


جاتوه الشوكولا يدون زيدة 
كوسامن الشوكولا المفرومة 1 


كوب من القهوة الحلوة 

”" كوبان من الدقيق الخاص بالجاتوه 

١‏ ملعقة صغيرةمن كربونات الصودا 
رشة ملح 

الكوب من السكر 

١‏ كوب من اللبن الزبادي 

ملعقة صغيرة من القانيلا 

؟" بيضتان 


التغليفة 
الكوب من الشوكولا المفرومة 
١‏ كوب من اللبن الزبادي الجامد 
رشة ملح 

١‏ ملعقة صغيرة من القانيلا 

الكميكة تكفي / أشخاص 
طريقة الححضير 
يدهن قالبان قطر كل منهما ٠١‏ سنتيمتراً بالزيدة 
ويحمى الفرن إلى درجة 76٠‏ ف. 
توضع القهوة والشوكولا في وعاء على نار خفيفة 
ويحرك المزيج حتى تذوب الشوكولا ثم يترك المزيج 
جانبا ليبرد. 
ينخل الدقيق والكربونات والملح. 
يخفق السكر واللبن والقانيلا حتى يذوب السكر. 
يخفق البيض جيداً ثم يضاف بالتدريج إلى مزيج اللبن 
والسكر ويخفق بعد كل إضافة. 
يضاف مزيج الشوكولا إلى مزيج البيض والسكر ويخفق. 
يضاف الدقيق إلى مزيج الشوكولا والبيض على ؛ 
ماب و رشقل اخلط سد كا إظيافة 
يصب العجين في القالبين بالتساوي ويخبزان في 
القرة مذة #5 وققة. 1 
يفرك القالبان مدة 17 ذقاقق ث يقلب كل قالب قوق 
ايلك الساكي بير 


« تذاب الشوكولا فى القدر المزدوجة القعر وتضاف إلى 


اللبن ويخفق المزيج ثم يضاف الملح والقانيلا ويخفق 
لزي 

يوضع قالب من الجاتوه فوق الطبق المعد (رأساً 
على عقب) ويدهن بنصف كمية التغليفة. 

يوضع القالب الثاني فوق الأول ثم يزين ببقية التغليفة 
ويوضع في الثلاجة ححين تقديمه. 


جاتوه الكاكاو 


5 نضات 

الكوب من السكر 

ملعقة صغيرة من الملح 

١‏ ملعقة طعام من قشر البرتقال المبشور 
الكو ب من الدقيق العادي 

كوب من مسحوق الكاكاو 


الكمية تكفي 5 أشخااص 


0 5 


يحمى الفرن إلى درجة 6٠١‏ ف ويدهن قالب قطره 
5 ستتيمتراً بالزبدة وينثر فوقه قليل من الدقيق. 
يخفق صفار البيض والسكر والملح مدة ١‏ دقائق ثم 
يضاف إليه قشر البرتقال المبشور. 


#اينلخل الدقفيق والكاكاوويضاف تغليظط الدذقيق 


والكاكاو إلى مزيج صفار البيض ويحرك بملعقة 


» يخفق بياض البيض حتى يتكائف ثم يضاف إلى 


العجين ويقلب بملعقة من الأسفل إلى أعلى حتى 
بشطلط ثاما, 


بصب العمجين الى القالب ويخيز فى الشرن مذ 5" 


»و امي هو 


يترك الجاتو في القالب مدة © دقائق ثم يقلب الجاتوه 


العجين © 
١‏ كوب من الكريسكو أو المارغرين - 
© أكوات من الدقيق 
١‏ كوب من السكر 
١‏ فلعقة صغيرة من الباكنغ باودر 
ملعقة صغيرة من الملح 

بيضة واحدة ‏ 


الحشو 

تفاحات (من الأفضل أن تكون من التفاح الحامض) 
؟ ملعقتا طعام من مسحوق القرفة 

كوب من الجوز المفروم فرماً ناعماً 

؛ الكوب من السكر 

؟ ملعقتا طعام من الدقيق 

١‏ ملعقة كبيرة من عصير الليمون الحامض 


الكمية تكفى ٠١‏ أشخاص 


طريقة التحضير 

* ينخل الدقيق والملح والباكنغ باودر ويعمل حفرة في 
وسظ اأدقية. 

# توضع الزبدة والبيضة والسكر في وسط ال حفرة. 

« يفرك الخليط بطرف الأصابع أو في الخلاط الكهربائي 
حتى يصبح الخليط مثل فتات الخبز الصغيرة. 

إذا كان العجين جامداً جداً ينثر فوقه ملعقة صغيرة من 
» يوضع العجين بكيس من النايلون المدهون بالزبدة 
ويغطى ويترك في الثلاجة مدة ساعتين. 

» يحضر الحشو فيقشر التفاح ويقسم إلى شرائح رقيقة. 
ينشر عصير الحامض فوق التفاح ثم ينثر السكر فوق 
التفاح ويخلط جيداً. 

على حدة. 

؛ينثر قليل من الدقيق فوق الرف ويمسح المرقاق بالدقيق 
ويرق العجين إلى دائرة سماكتها سنتيمتر واحد 


َ 


وقطرها 0" سنتيمترا. 


م 


» يغلف قالب الباي وقطره حوالي ٠٠١‏ سنتيمتراً بدائرة 


العجينء ثم يملس العجين باليد لتأخذ دائرة العجين 
شكل القالتب» 

تملس حاشية العجين بحيث يبقى سنتيمتران من 
العجين زيادة عن محيط القالبه. 


يخلط الجوز والدقيق والقرفة مع خليط التفاح. 
٠‏ يصب خليط التفاح فوق العجين بالتساوي. 
« يرق العجين المتبقي إلى دا ا قطرها + '؟ سقكيمقر 


', 


وسماكتها بسماكة ورق الكرتون. 


العجين الموجود على حافة الطبق حتى تلتصق طبقتا 


.يضغط على حافة الطبق بالأصابع لتكون حاجزاً 


يحمى الفرن لدرج 715 وبعد ٠١‏ دقائق يخبز قالب 


التفاح مدة 5 دقيقة أو حتى يصبح لونه ذهبياً. 
يقدم الياي بارداً مع بوظة القانيلا. 


نفيك 

معي 
اا اا ير 
5 0 


03 
1 


البوظة مع الميرانغ 


عدد 6 من الميرانغ الجاهزة 
١‏ كوب من الكريما الكثيفة 
7 ملاعق طعام من عصير البرتقال 
ه ملاعق طعام من السكر الناعم المنخول 
كيلو من الفريز (الفراولة) الطازج أو المجلّد 
الكمية تكفى " أشخاص 


طريقة التحم 
2 لتحصير 

يكسر الميرانغ إلى قطع خشنة. 

تخفق الكريما الكثيفة حتى تصبح جامدة بعض الشيء 
لريشاف إليها عصير البرتشال وقطم المبراقع وسلعقة 
طعام من السكر. 
» يحرك الخليط ثم يصب في قالب مستطيل مدهون 
ومبرد ويغطى الخليط بورق الألمنيوم ويوضع في قسم 
العجليد فى الثلاجة مدة ساعة كاملة, 

في هذه الأثناء تحضر صلصة الفريز» فتهرس حبات 
الفرية خلال مفاة ويقساف إلى عضارثها البيكر 
الناعم المنخول ويحتفظ بقليل من الفريز صحيحاً حتى 
يزين به القالب. 


يرفع ورق الالمنيوم من القالب ويوضع القالب مدة 


طيق. 


* يوضع الطبق في الثلاجة مدة ٠١‏ دقائق قبل التقديم ثم 


يزين بقطع الفريز ويصب عليه قليل من الصلصة. 


» تقدم بقية الصلصة في وعاء آخر إلى جانب طبق 


البوظلة 


البومب ريبوظة) أعطدده8 


١‏ كوبان من بوظة الشوكولا أو من بوظة الفريز 
؟ كوبان من بوظة الفستق الحلبي 
؟ كوبان من بوظة الحليب أو من بوظة الكسترد 
ا كوب من الكريما الكثيفة 
كوب من الفستق الحلبي المفروم 
كوب من قطع الكرز المحفوظ أو من قشر البرتقال المحفوظ 
١‏ كوب من الكريما للزينة 
قالب عميق من الأمنيوم خاص للبومب 


الكمية تكفي ١١‏ شخصاأ 


» توضع مكعبات من الثلج في قدر يسع قالب البومب ١‏ ؛/؟ كوبانوريع الكوب من الحليبالسائل 
ثم يوضع القالب فوق المكعبات. ملعقة صغيرة من الملح 

تحرك بوظة الشوكولا بالملعقة حتى تصبح طرية قليلاً ١‏ كوت واد بن الجر 

ثم تصب على جوانب وقعر القالب بالتساوي. ١‏ ملعقة صغيرة من محلول القانيلا 


5 5" : بياض بيضة واحدة (حرارتها عادية) 
* يوضع قالب البومب بعد تغطيته في قسم التجليا فى بياض بيضة واحدة (حرارتها عادية 


الثلاجة مدة ١١‏ دقيقة. الكمية تكفي ؛ أشخاص 
محرك بوظة الفستق با ملعقة لتصبح طرية ثم تغطى طبقة و رق التحد 
البوظة بالملعقة :في قدر مزدوجة (2) فوق ماء ساخن يمزج الماء وصفار 
0000 اليفى ولكليب واللله رايلاة أرياع كرب من السك 
* يوضع القالب في قسم ال: جليد مرة الخرى مهدة * ” ١‏ للح + 


0 «يحرك المزيج باستمرار حتى يتكائف (حوالى ١5‏ 
دفيقة اخرى. 00 


دفقة). 
1 535 2 - لي ف ع 5 يضاف القانيلا إلى المزيج ويحرك ثم يصب في أكواب 
«قخلط العاقمه الملجففة والفستق الحلبي مع بو زجاجية وتغطى الأكواب ثم توضع في الثلاجة مدة 
اشليب جيدا بامفمقة, ساغة وأاسدة. 
يوضع قالب البوست فوق مكعيات القلج وتقبلا الحفرة فى هذه الأثتاء» يشخقق ياض البيض فى انق لاط 
التي بداضل الشالب يخليط يوظة الخليب وملس سطع 2١‏ الكورباق على سرهة قريةاسص يمد قليلة. 
البورلة. » تنثر ملعقتا طعام من السكر على البيياض ويتابع الخفق 
* يغطى القالب بالورق المشمع ثم يغطى القالب بغطائه ع يلوي السكر قاما ويحيد يياقى البيقن. 
وبوضيع في قسسسم التسولرسد قتي الفسلاسة سدة 2 ويصىى الثرث إلى دربة مواق 
ساعتين. في وعاء زجاجي مربع 7٠١ *٠١(‏ سنتم) يصب الماء 
عند تقديم البوظة تملا قدر كبيرة بالماء المغلى. البارد حتى يصل إلى ارتفاع سنتيمتر واحد ثم يملا 
يغطس القالب في الماء الساخن إلى حافته العليا بانتباه ثلث كوب بمزيج بياض البيض ويصب بياض البيض 
مدة ثانية ثم يضغط على البوظة من طرف واحد حتى الجامد في الماء. وتعاد هذه العملية ثلاث مرات. 
تدور قليلاً في القالب وبذلك يسهل قلبها. يخبز بياض البيض في الوعاء في الفرن ا حار مدة /1 ٠١‏ 
توضع البومب بعد رفعها من القالب في قسم التجليد دقائق ستى يصبيم دهي اللوة. 
بوه الغرى عق تيعذق الكرها. ترفع كل دائرة من دوائر بياض البيض (الميرانغ) من 
تخفق الكريما الباردة ويضاف إليها ملعقتا طعام من الماء بواسطة ملعقة كثيرة الثقوب وتصفى على ورقة 
السكر وتخفق حتى تنتفخ. ا 
# يزيّن قالب البومب بالكريا ويقدم. * تصب كل دائرة من دوائر الميرانغ في كاس من كؤوس 
الكاسترد. 
* في وعاء معدني كثيف القعر» تسخن ثلاث ملاعق من 


السكر فوق نار قوية وتحرك باستمرار حتى يصبح 
لونها أحمر قاتماً (حوالى ” دقائق). 

ترفع من النار وتترك جانباً مدة دقيقتين» ثم تملأ ملعقة 
قبيرة بالسكر اموت المحروق ويصب فوق الميرانغ 


كردم كراميل اعتددنرة) عصة0) 

” أكواب حليب سائل 
كوب ونصف الكوب من السكر 
بيضات طازجة 
كوب ونصف الكوب من السكر للحرق 

قشر ليمونة واحدة مبشورة 
١‏ قطرات من الخل لإزالة رائحة البيض 
ملعقة صغيرة من الفانيلا 


فدر بدون يدين 


الكميهة تكفي / أشخاص 


ف <. جد خر زه + 


ويذوب بالتدريج ويصبح بني اللون. 

* ترفع القدر عن النار ويحرك السكر حتى يغطي 
جوانبها تماماً. بعد ذلك تقلب القدر على جنبها وتدور 
بالدمريج حت لصنق المتككو على حواقيها وش فعريها. 


وسكي عبايط الخلييد شق القدر الطنية بالسقر 
المحروق وتوضع داخل طنجرة الضغط. 


يغطى القدر الصغير بغطائه ثم تغطى طنجرة الضغط 


بغطائها. 


« توضع صاة طنجرة الذ اشيشغط عليها وتخفف النار 


دبا حى تبدأ الضافرة يالدوران. عندكد تثرك طدجرة 
الضغط على نار هادئة مدة ١ ١‏ دقيقة. 


» عندما تبرد طنجرة الضغط تفتح بدون أن تهز ويرفع 


غطاء القذر الى تاشيليا. 


»عندما تبرد القدر الصغيرة ترفع من داخل طنجرة 


الضغط بانتباه وتوضع في الثلاجة مدة 5 ساعات. 
تقلب الطنجرة على طبق كبير» مستدير وعميق حتى 
يسع الكريم كراميل مع مرقها. 

١‏ تسكب بملعقة كبيرة مسطحة وتقدم في أطباق صغيرة 
مع قليل من المرق. 


فالب البسكويت بالشوكولا 
5 أقطعة يسكويت غير دسم ة(عادية) الر/ 3 1 
١‏ الكوب من الشوكولا المرة المفرومة 00 
َ المقادير 
3 ملاعق طعام من الماء الساخن . 2 
١‏ ملعقة صغيرة من القانيلا 
١‏ كوب من جوز الهند المبشور للزينة 


الكمية تكفي ١١‏ أشخاص 


> 1: 
3 ١ 


طريقة الحصير 


» توضع الشوكولا في قدر مزدوجة القعر. 

«اتوضيع القندر على الدان وق رك الشبركولة قوق الثار 
الخفيفة حتى تذوب. 

» يضاف الحليب إلى الشوكولا وتوضع على نار خفيفة 
مرة أخرى مع التحريك المستمر. 

يقساق الام الساقنى بو القائياة إلى الشوقولا رصدراه 
المزيج ويترك فوق الماء الغالي. 

تغمس قطع البسكويت جيدا بمزيج الشوكولا الساخنة 
وتصف كل ١‏ بسكويتات في صف واحد. 


تم ترك معائباً ستى البرره كياما. 

« يوضع الحليب والبيض والسكر ويبشر الحامض 
والقانيلا والخل في وعاء كبير ويخفق جيدا بمخفقة 
كورياقية آر ينوية شرظ أن يصيح القليب اقرب إل 
اللون الأبيض (حوالى ربع ساعة). 

* توضع طنجرة الضغط على النار ويوضع فيها كوبان 
من الماء. ثم توضع المصفاة الخاصة بطنجرة الضغط في 
قعرها لكي تعزل الماء عندما يغلي عن قعر القدر التي 
يوضع فيها الحليب. 


» يصف البسكويت حتى يشكل قالباً (حسب الطلب) 
لصب قوق يقيةكمرة الوكرلة. 

*ينثر جوز الهند على سطح وجوانب البسكويت 
ويوضع قالب البسكويت في الثلاجة مدة ٠‏ ساعات. 
يقطع القالب إلى شرائح ويقدم. 


حبوب الشوكولا بالجوز 


كوب من الشوكولاالمفرومة م 8 
١‏ كوب من الكريما الكثيفة . 
كوب من مربى المشمش أو مربى البرتقال المقادير 
الكوب من الجوز المفروم 

كوب من جوز الهند المبشور 


2 يقة ا للحصير 

* توضع الكريما في قدر وتوضع القدر على نار خفيفة 
* تضاف الشوكولا ويحرك المزيج بملعقة خشبية. 

* يترك مزيج الشوكولا حتى يبرد ثم يضاف المربى 


واجون إلى المزيج ويحرك هيدا ويترك حتى يبرد 
ويجمكد. 

« يقطع الخليط إلى قطع بحجم الجوزة وتدحرج القطع 
قراط لكين 

* تغمس القطع بجوز الهند المبشور وتوضع في طبق التقديم. 


كرات الشوكونه 
١‏ كوب من الشوكولاالمرة المفرومة فرماً ناعماً ‏ 22 ؛ 


صفار بيضة واحدة | لمقادير 
؟ ملعقتا طعام من الزبدة 


5 ملاعق طعام من السكر الناعم «بودرة» 
5 ملعقتا طعام من شراب البرتقال 


1 كوب من مسحوق الكاكاو 


0 


تذاب الشوكولا فوق قدر مزدوجة ثم يضاف إليها 
الؤبدة وصقار الييضة والسكر وشراب البرتفال 
ويخفق المزيج بملعقة خشبية. 


٠© وي‎ 


يترك المزيج مدة ٠١‏ دقيقة حتى يجمد قليلاً ثم تقسم 
الشوكولا بملعقة صغيرة إلى قطع صغيرة ثم : ق 
القطع بباطن الكف إلى أشكال متعددة ثم تغمس 
الكرات بمسحوق الكاكاو وتصف بطيبق ال: لتقديم 
ونحفظ فى الثلاجة. 


موس الشوكوله 


)100121 1155© 


" كوبان من الحليب السائل 

كوب من السكر 

ملعقة طعام من الشوكولاالمبشورة 
صفار ؟ بيضات مخفوقة 

كوب من الكريما الكثيفة 

١‏ ملعقة صغيرة من القانيلا 


١‏ لكميه 1 تكفي 5" أت شخاص 


» تحرك المواد الثلاث الأولى فوق نار هادئة حتى تصل 
لدرحة العناة. 

#تضاف كمية قليلة من هذه المواد إلى البيض المخفوق 
وتحرك جيداً ثم تضاف بقية المواد الشلاث الأولى إلى 
باستمرار حتى يتكائف. 

ه يصفى المزيج ثم يبرد بوضعه في وعاء من الماء البارد. 
حامدة. 

تضاف القانيلا إلى الكريها ثم يضاف مزيج البيض إلى 
الكريما ويحرك جيدا. 

يقدم بارداً. 


السمك نوعان: سمك مسطح كسمك السول [(سمك موسى) وسمك ممتلئ ومستدير. 

مه ١ ٠+‏ !> وهناك أيضا السمك المدخن والمملح والمجفف. 
ف إذا كان اليك معفقا وفيلها » يجب أن ينقع في الماء البارد مادة مومه يخيرالاء 
تللطهي خلالهما ست مرات. بعد انتهاء اليومين تستعيد السمكة حجمها الطبيعي وتصبح جاهزة 


أما السمك المدخن فلا يحتاج لتحضيرء بل ينزع عنه الجلد فقط ويؤكل. 


-١‏ عند تقشيرالسمكة تمسك من ذيلها ١‏ - ترفع خياشيم السمكة ويشق الجلد الموجود  “‏ تقص الزعانف بواسطة مقص حاد. 


وتكشط بياتجاه رأسها بواسطة الجهة غير تحتهاثم تنزع الخياشيم بواسطة رأس 
الحادة من السكين. السكين الحاد. 


4 تمسك السمكة حيدا ويشق نطتها بواسطة لنزع العمودالفقري تشق السمكة من 5 لعمل الشرائح؛ توضع السكين بوضع مواز 
سكين حادة:؛ ثم تزال أحشاؤها بواسطة ومسو 0 اح لسلسلة الظهروتفصلالشريحه عن 
ملعحقة صغيرة. الخياشيم وحتى الذيل. 


٠‏ - تقلب السمكة على وجهها الآخر وتقطع / لنزع الجلد عن الشريحة:؛ يمسك طرف 1 سمك السردين ندغك قليلاً بخرقة مبللة ثم 
الشريحة الأخرى. الشريحة بالأصابع جيدا وتمرر السكين بين ش يقطع الرأس تحت الخياشيم ويضغط على جسم 
الجلد واللحم. السمكة بين الأصابع حتى تخرج كل أحشائها. 


١‏ يحضرالسمك المسطح أو سمك موسى يبدأ نزع جلد السمكة بانتباه من الجوانب. ؛ ‏ عندما ينتهي نزع الجلد من الجوانب ينزع 
بطريقة مختلفة: فيعمل شق في آخر الذيل بقوة من الذيل حتى ينزع الجلد من الوسط 
بواسطة رأس السكين الحاد. أيضا. ومن الممكن الاستعانة بالسكين. 


| كه فد نظية الم يدس 
(جمبري) 
» من الأفضل شراء القريدس مع فشره ويجب أن 
يكون رأسه غير منفصل عن جسمه. 
«القريدس الطازج لا رائحة له؛ ويكون مكتنزاً ومتيناً. 
#ا دا بكزظيفة تسيل راسه اولاش تقصى الأريجل 
وبذلك يسهل إزالة القشرة الشفافة الصلبة. 
# من الأفضل أن يترك الدَّئب ملتصقاً بجسم 
القريدس حتى يسهل حمله أثناء تحميره أو طبخه. 


0 | ا يشق ظهر القريدس بشق سطحي 
الرمل) من ظهره ويغسل تحت الماء 


ك2 فبرا نكت 


يشق باطن القريدس عدة شقوق 
بالقرص يسكين حادة حتى ا 
وكص وى اعدو أكناء. الطب 


5و حتى تيقى مستقيمة . 


طريقة تنظيف المحار(الصدف) 
ويلح البحر 


عند شراء هذه الآنواع يجب أن تكون حبة بلح 
البحر أو الصدفة ثقيلة ومغلقة لأن الحيوان 
البحري الذي بداخلها يكون حياً وبذلك تكون 
طازجة. 
الملا الساود مشرشس برشا قم عسل ماطاء 
153 -1 5 مرات. 

* تزال الصدفات المفتوحة إذا صودف وجودها 

ا يوصع قليل من الماع فى فسلنو وتضاف إليه 
ملعقتا طعام من خل التفاح ورشة ملح وقشرة 
ليموئة حامضة وتوضع على النار. 

#يصياظه العسيفه إلى اناف وتفظلق القدر بحن 
تغلى على النار مدة دقيقتين أو حتى يتفتّح 
الصدف (؛ دقائق). 


يعلق بلع البعبرهدة 6 وقائق 


5 يستحرج الحيوان البحري من الصدف أو 
يترك داخله حسب الطلب. 


ين 
.0 


اللحوم للطهي الطاهي كيف ينزع العظام ويقطع اللحم,؛ إذا كان نوع الطعام يقتضي ذلك. 


* إزالة عظم فخذن الضأن 


١-يوطع‏ الضخذ على نوع خشبىي: ويزال يشق تح الفحة طرف سكين حادة. تثتى هظلمة اتشحت حت تتقصل العظمسة 
الدهن من الفخن وينزع اللحم من العظم الواحدة عن اللأخرى من المفصل. 
يدرف السكين. 


#ديراس سكين خادة يزال اللحو .عن اتعظمة 6 تسحب العظمة يعد أن تكون قن تقاصيت ؟-لأنف قظعية انلحم بشريحة من الدهن 
الباقية من جميع الجهات ودون أن يشق اللحم. من اللحم العالق بها. حسب الظتب) وكريطل فحرظ يخاضن: 


#“ كيفية تقطيع كتف الضأن المطبوخ 


١-يبدأأولاً‏ بقطع قطعة 
بشكل قطعة الجاتوه من 
وسط الكتف ثم يقطع 
اللحم شرائح باتجاه 
اليسار: 


ديعلب اتعقف إلى الجهة 
المقابلة ويتابع التقطيع 
حالى .يكل ,لس العظم. 


يعاد التقطيع من #لدفقلبةالكيف على 

مكان البدءء ويقطع تطيري وت اتنفين كم 

انكتض:ه رائح إلى جب 
وامحرجن» 


العظم. 


5" كيفية تة / 0 ف الضأن 


1[ سحت أولاً بقطع 
قطع كبيرة بشكل 
قطعة الحساتوة من 
وسط الفخد ثم 
يقطع اللحم شرائح 
امول صلاتى 
الجانبين. 


* كيفية تقطيع الكستلاتة مع العظم 


مدة طهي اللحم في الفرن 

#ا لحم بقر بعظمه كل كيلو من اللحم يحتاج لنصف ساعة في 
الفرن: 

#ا لحم بقر (بدون عظم) يحتاج كيلو اللحم بدون عظم إلى 0٠١‏ 
دقيقة في الفرن كي يشوى. 

#ا لحم الضأن بعظمه يحتاج كل كيلو من اللحم إلى 5٠‏ دقيقة 

#ا لحم الحمل (القرقور) بعظمه يحتاج الكيلو منه إلى +٠‏ دقيقة 

#ا لحم القرقور (الحمل بدون عظم) يحتاج الكيلو منه إلى نصف 
ساعة لشيه في الفرن. 

ا لحم العجل يحتاج الكيلو من لحمه إلى 0١‏ دقيقة لشيه في 
الفرن. 

#ا لحم الدجاج يحتاج الكيلو من لحمه إلى نصف ساعة لشيه. 

ا لحم البط يحتاج الكيلو من لحمه إلى ٠١‏ دقيقة لشيه. 

#ا لحم ديك الحبش يحتاج الكيلو من لحمه إلى ٠١‏ دقيقة إذا كان 
محشوا. 

#ا لحم الحمام يحتاج إلى ٠١‏ دقيقة إذا كان غير محشو. 


1# إذا كان محشواً يحتاج إلى ساعة لكل كيلو منه. 


١‏ يقلب الفخذ على ظهره 
وينزعالدهن ويقطع 
اللحم شرائح بالعرض. 


؟ - تقطع الشرائح قطعا 
ماكلة قليلاً حتى تكثر 
كميتها. 


درجة الحرارة المطلوية 
يوضع اللحم في فرن درجة حرارته 465٠‏ ف مدة ١5‏ دقيقة ثم 
ححفف الحرارة إلى 7106 . 


درحة الحرارة ةلا2 افن. 


يوضع في فرن حرارته +٠١‏ ف مدة ١5‏ دقيقة ثم تخفف الحرارة 
إن 16 ف. 


درجة حرارة الفرن لا ف 
درحة حرارة القرن 1١1/6‏ ف 


درجة حرارة الفرن مع 1 


درجة حرارة الفرن م 0 


درجة حرارة الفرن 405٠‏ . مدة ٠١‏ دقيقة؛ ثم تخفف 


الحرارة إلى درجة 505٠‏ ف حتى ينضح اللحم. 


درحة حرارة الفرن 00/6 ا 


درجة حرارة الفرن 0 66 


لحم الضأن 

١ه‏ الرفبة (لحمها فاس) 

اكه لو انبا ١‏ 

'" ه موزات اليد 

اه للكسثلاتة أو للضلع الهو 
(الحمها طري) 

6 زور (للشي أو للفرم) 

5ه مثلة؛ فوفيليه (للشي أو للروستو) 

ااا تاكاه (للقي) 

لزقات (للكبة النية) 

4ه شهباية (للروستو) 

٠ه‏ لعبة الفخذ (هبرة) 

١ه‏ موزات الفخد 


اس موزات الفخد 


عاعع2 -1 
11 -2 
علتقط5 -3 
لآ -4 


5- 1 


6- 5111011 2110110 


مام[ -7/ 

أ25ع21 -8 

عع -9 

1010 01 1إعع10-11 

علطة 1-51 1 

عطق1 12-5 

لحم العجل 

١س‏ الرقبة (لحمها قاس) . عاععم -1 
أ كوف و تباط ترسف أو سات 2 
"ه الكستلاتة (لحمها طري) -3 
؛'ه متلة أو فوفيليه (لحمها طري) كلدء]5 2زه511 -'4 
؛"ه فيليه (لحمها طري) 8111 4 
دس كيلوت للروستو 10110ك]1 -5 
كس وجه الفخذ (للأسكالوب) 5ن ,5وم502[110 عكلدع]5 ,00نامك1[ -6 
ا مولا 0 لمك -7 
7ه لعبة الفخن (هبرة) 10110 01 [عع11 -ة 
5س الكتف (للروستو) علهع]5 10م -9 
٠ه‏ هبرة للبفتيك أو الفيليه 2 . 0ام.آ -10 
١ه‏ موزات اليد 513111 تلخ -1 1 
؟١#الزور‏ (هبرة مدهنة للفرم) أع115[1ط عاقوع81 -12 


ا سالوازق زهبرة لكيه االلشرية عله[ -13 


تؤخذد الشريحة ويشق الدهن الذي حولها من عدة 
أماكن كي لا ينكمش شكلها أثناء الطهي. 

توضع المقلاة فوق نار قويّة. توضع زبدة أو زيت في 
المقلذة كاف لتقطية كفمرها فقط. 

22 لمر ضللة صن الزحيين سبرعة حتى ثقاش 
مسامات اللحم وتحتفظ الشريحة بعصارتها . 

* لا تملّح ولا تبهر الشريحة إلا بعد أن تكون جاهزة 


5-38 


للأكل. 


* القلي في مقلاة للسوتيه أو التلويح 


#«يجب أن تكون قاعدة المقلاة ثقيلة ويستعمل فيها فليل 


55 فو الدرهنت. 


* توضع المقلاة على النار حتى تسخن ويوضع قليل جداً 
من الزيت أو الزبدة ثم يضاف اللحم أو الخضر المراد 


و 


تعسيريفاء 


نمز الشاظة ياسحسر ار شت علي اللهم أو الشخبر 


وبذلك يحمر من جميع الجهات دون أن يلتصق بالمقلاة. 


يضاف قليل من الماء فوق الطعاه المحمر ويترك 
على نار خفيفة جداً وتغطّى المقلاة حتى ينضح 


الطعام. 


0 للقلى فى مقلاة عميقة؛ يجب أن تكون المقلاة ثقيلة 


مكشرقة ونها مصتقاة قاضية بها . 


ه يجب أن لا تملا اكقلاة العميقة باكثر من ثلاثة أرياء 


حسيق] بد : لا روناة. الؤيت اسار . 


7 يحفظ 8 القلى أو الدهن في وعاء محكم ومغلق 


3 يجب أن تكون المقلاة عميقة وقاعدتها منبسطة حتى 
مقر على الثار وله تعيل .يمينا أه .يسارا وتسبكت 


الرشح. 
* من الأفضل أو تكون المقلاة يدون يد طويلة حتى لا 


تكون اليد.عرضية ثقلب القلاة وسكب الزيت على التار 


وعلى الشخص الواقف قربها. 


فاالةا مركن الزيت الإششعال. لنظطى للشاؤة ينظاء أو 


بمنشفة كلياً حتى تمنع الهواء. أو ينثر الملح فوق النار 


لاا تستعملالماء لإطفاء الحريقء لأن الماء يساعد على 


التشار الفاو. 


قطعة من الخبز فى الزيت الحار. ويعد نصف دقيقة 
يجب أن يصبح لون الخبز ذهبياً. وهذه هى علامة 


# يجب أن يستعمل الزيت للقلي قبل أن يحترق ويظهر 


الدخان لآن الزيت المحروق يكون فاسد الطعم. 


إذا استعمل الزيت قبل أن يصل إلى درجة الحرارة 


الطلوية مقس البطاطا عبية قري اده 


:يضاف قليل من الزيت إلى زيت المقلاة في كل مرة 


نحتاج إلى زيادة أثناء القلى. 
إذا تغير لون زيت القلي وأصبح لونه ماتلاً إلى الحمرة 


#0 
يجب أن يتسغنى عنه 


:يعد استعمال الزيت ويعد أن 00 يصفى بمصفاة 


الزيوت جميعها تصلح للقلي. 


1 الزيدة والسمن النباتى لا يصلحان للقلى فى المقلاة العميقة. 


يتبعثر الزيت حول النار من الرطوبة التي في الخضار: 
وحتى تبقى درجة حرارة الزيت مرتفعة. 


طريقة نتحضير الطيور والطرائد للطهي 


ينزع ريش الطيور والطرائد بطريقة واحدة. أما الزغب فيحرق على النار وينزع الريش 
القاسي (إذا وجد) بواسطة ملقط الشوك. وعملية تجويف الطيور هي عملية سهلة. 
يقطع الرأس والرجلان ثم تنزع الأحشاء. 


+ تنظيف الطير 


2-٠ حمر‎ 

ا مثتشهويشن الطيور والدواجن يطريقة 
واحدة. يوضع في الماء الغالي مدة دقيقة ثم 
يوضع الطير على طاولة أو رف بحيث تكون 
قدماه ياتجاهك. تمسك القدمان ويبدأً 
بنتف الريش الموجود تحت الجناح باتجاه 


بواسطة سكين صغيرة حادة ويفتح الشق. 


١‏ رجه هاي ترقية إلى الوراء ويقشط الدهن 
عنها ثم تسحب الرقبة وتقطع من قاعدتها. 


يعمل شق صغير في الفتحة. 


0 نفيك الظير عيدا وتنزع الحويصلة:؛ 


الرقبة. 


- تدخل الأصابع داخل الفتحة باتجاه عظم 
الصدر وتنزع الأحشاء مع الانتباه الشديد 
لكي لا تتمزق المرارة. 


يشد رأس الطير قليلاً ويقطع بسكين حادة 
في أعلى الرقبة. 


5-0 
5 يقلب الطير ويقطعالجلد الموجود تحت 
ركبته ثم يلوى القسم السفلى من الرجل 


وينزع. 


9 - تُنزع الأحشاء بانتباه: المعدة:؛ القلبء 
المصارين؛» والكيد» وتقطع المرارة يعيد| عن 
الكبد وتلقى في النفايات. 


+ تقطيع الطير 


#ديقسوةاتطير]اب: ١‏ - يفتح القسمان بحيث 
همان ود كلما يلامس جلد الطير سطح 


بإدخال سكين حادة 
خلال عظم الصدر 
في وسط الطير. 


الطاولة ويقطع القسمان 


“" يواسطة سكين 
حادة»؛ يقطع الفخد 
بعيدا عن الاجنحة 
والصدر. 


»> تكتيف الطيور 


١‏ توضعالدجاجة على لوح من الخشب آيصةي اللستاحاق الى اتظير ودريظان + تقلب الدجاجة بحيث يكون اتظهر مالاصماً 
بحيث يكون الصدر ملاصقا للوح:؛ تثنى بالخيط الخاص. للوح الخشبي. ويُجذب الفخذان الى العسين 


الرقبة إلى ناحية الظهر. 


؛ - يريط الفكندان مع صدوالدجاجة بواسظة سحب" ظرف اتقيظ من القاحسية اققاقدة 5- مرفظ ظرقا الحيظ مين تاحية الاير 


الإيرة والخيط. للفخذ. 


لاداكم ود بهل ١‏ لخيط رط ا ا ا 
في أسفل الظه 1 أسفل الظهروحول 


أطراف الأرجل جيدا. 


*» طريفة سحب عظام الطيور 


١‏ توضع الدجاجة على لوح خشبي بحيث ١‏ - توضع السكين على عظم الظهر ويكشط *- يُسحب عظم الفخذ من اللحم دون تمزيق 
يكون الصدر مالاصقا للوح. بسكين رأسها اللحم عن العظم من الجهتين. لحم الفخذ. 
حاد يدق الجلد طولياً من الرقبة إلى أسفل, 
فوق العمود الفقري. 


ه ‏ بطرف سكين حادة يكشط اللحم عن عظم  *‏ تستخرج العظام بانتباه. 
الفخن. 


- بعد حشو الطير يرتب 
بحيث لا يتغير عن شكله 


* كيفية تقطيع الديك الرومي 


؟ ‏ تقطع الأرجل أولا. ثم 
فصنل الأرحل عن 
الفخث. وتقطع الجوانح. 


ا“ اتمسلك رحلة اتديلف 
تمظع م اللقيفة 
بالسكّن الحادة.كم 


#جاتوسك الرحل تشفل 
مستقيم وتقطع شرائح 
رفيعة أو يقدم الفخذ 
صبحيحا. 


كسالك التسعية 
بحيث تكون موازية 
فيه الدبف 
يقطع اللحم شرائح 
رفيعة إلى أسفل. 


*» كيفية تقطيع لحم صدرالد جاج * إرشادات إضافية عن الطيور والدواجن 


# عند شي الطيور كالدجاج أو الحمام أو الزغاليل؛ يجب أن تطلى جيداً 
بالدهن أو بالزبدة آو بالزيت. 

إذا كان المطلوب سلق الطيور. توضع في وعاء وتغمر بالماء وتضاف إليها 
بصلتان وقليل من الملح وعود من القرفة: والباقة العطرية. 

* يوضع الإناء على نار قوية حتى يغلي الماء ثم تنزع الزفرة عن وجه الماء 
وكتشفف النار وقترك الظيور على الثار مدة نناضة [ذ] كان وَزن الطيير 


-١‏ توضعالسكين باتجاه سفلي ويقطع لحم سيق 
الصدر شرائح رفيعة من > جهتي السلسلة ا لفقرية كيلو ونصيكف بكيلو 
أو عظم الصدر. 


اصثاف اللحم المتنوعهة 
طبخها حالاً. 


* طريقة تنظيف الكبد 


* ح وول هلاق ايبسن 


#باوواق الدهن عن 
الكبد بواسطة سكين 
حادة. 


4 يقطع الكبد إلى قطع 
و ا 
بسرعةه. 


١‏ -يزال الدهن عن الكلى ويوضع الدهن جانباً ١‏ - يُزال الغلاف الرقيق بوخزه بطرف سكين 


ةب نقلل الغاكف مقصاة بالكلبة مو الوسط 4 تقطع الكلى إلى قتسميخ بواسطة السكين. ١١‏ * -هزال اكلبهبالمتص. 
فيقطع بالسكين. أو التقاصن: النقاسن. 


+ طريقة تحضير القلب 


١‏ يغسل القلب تحت الماء الجاري ثم تقطع ؟ - يُنقع القلب باللين الرائب مدة ساعة -يصفى القلب ويشق إمالحشوة أويقطع 
الأوردة. ليسهل طهيه. إلى قطع رقيقة لقليه. 


» طريقة تحضيرالنخاعات 


١‏ تنقع النخاعات في ماء 
بارد مملح فيه قليل من 
عصيرالليمون مدة ؟ 
ساعات قبل الطبخ. 


١‏ - ترفع النخاعات من الماء 
وتجفف بخرقة وينزع 
غلافها الخارجي. 


«» القدرالمزدوجه 


هى قدر مؤلمة من وعاءين بحيث يستطاع طهو محتويات الوعاء الأعلى يداي الماع في الوعاء 
االأمفا.. 


قسل اتشضر نائلياه الجارية الياودة ويدعكف كه شرشاه خاصة لآرزالة الأوساة والومل. 

طريقفة نح ضير ويستحسن عدم تقشير الخضر إلا قبل استعمالها مباشرة لئلا تفقد الكثير من فيتاميناتها. ‏ 
1 . 4 تلط آنا الخضر دذات الأوراق الخضراء كالخس والسلق والسبانخ... فتنقع في وعاء كبير وتغمر 
بالماء ثم تحرك وتقلب عدة مرات لكي تتخلص من الغبار والرمل والحشرات العالقة في . 


داخلها. 


+ طريقة نتحضير الهليون الطازج 


* الهليون الطازج يكون لونه أخضر يانعاً وتكون أضلاعه صلبة مكتنزة ومستقيمة. 

«شتزع العروق الخشنة من آضلاع الهليون بواسطة سكين حادة. 

8 إذا كانت أضلاع الهليون غليظة تستعمل «قشارة الخضر» لنزع القشرة الخشنة. 

من الممكن سلّق الهليون أو تحميره في الزيت أو طبخه على البخار. 

» تجمع أضلاع الهليون بعد تقشيرها وتربط بخيط. يوضع ماء في قدر عميقة إلى 
ارتفناع 4 ستثيمترات.وتضاف ملعقة صغيرة من املح إثى الماء. توطيع القدر :على 
التإر بحن يقلي اكاناكم تزظم حزمة المليون بعصوبياً في القدره وك ذى اتقين 


ترك على النار الخفيفة مدة 8 إثى 8 دشائق ويذلك تغلى عروق الثليون فى ااه 


وتطهى أطراف الهليون على البخار حتى تصبح طرية. 


ه يصفى الهليون ويحفظ مرقه في الثلاجة لحين استعماله: ويغسل تحت الماء 


البره حتن شافط على تشارقة. 


8 يستعمل حسب الوصفة. 


* طريقة طبخ الفطرالطازج 


* تزال الأوساخ حول ساق الفطر إما بالإصبع أو 
بطرف السكين ثم يقطع طرف الساق اليابس. 

سمتهشل العطى قصح. اناء الهارية وشرك بالفروفناة 
لإزالة اللون الأسود حول الساق. 

يسلق الفطر في ماء فيه ملعقة طعام من الملح 
وعصير ليمونة حامضة وملعقة طعام من الزيدة 
مدة 0 دفائق. < 

» يرفع الفطر من ماء السلق ويترك الماء الذي سلق 
فيه الفطر لاستعماله أثناء الطبخ. 


* طريقة نحضير الفول النابت 
أو الفصة (و1نه:م5 مدع8) 

تنقى حبوب الفول من الأوساخ وتغسل بال ماء ثم تنقع 
بالماء في مرطبان من الزجاج وتترك داخل الثلاجة 
مدة ١١‏ ساعة. 

تصفى الحبوب وتغسل بالماء ثم توضع في مرطبان 
كبير ويغطى بقطعة فقماشء ويربط الغطاء بخيط 
حول عنق المرطبان. 

« يترك المرطبان أفقياً في مكان دافئْ «ليس تحت 
اشعة القسسى». ' 

« تُشطف الحبوب مرتين في النهار وتصفى جيداً 
وتعاد إلى المرطبان حتى تنبت الحبوب وتكون جاهزة 
تلطبخ أو للاستعمال. 

ه مفسشعملالقبول القايك الخ ...قن حشو 


ال 0118 عملهم8 أو فى وصفات الأكل الصيتى. 


* إرشادات عن البندورة (الطماطم) 


» توضع البندورة الخضراء داخل كيس ورق بني اللون 
حتى تنضج «لا توضع تحت أشعة الشمس». 

« تطبخ البندورة في قدر من الستينلس وليس في فدر 
من الألمنيوم حتى لا يكون طعمها حادا. 

تضاف نصف ملعقة من السكر للبندورة أثناء الطبخ 
جحي تسفام يفن طلعمفا الماك 

#اتكسف اتضاف البتدوزة تحت اشعة الشمس فوق 
طبق من القش ثم تحفظ في فوارير زجاجية 
لاستعمالها في بعض الوصفات «أي بدل الصلصة». 


4 السماقة 


يجف تماما. 

* تنقى حبوب السماق وتجمع في صينية. وتوضع في 
الشمس حتى تجف الحبوب ولا تلتصق باليد . 
اوكا الور اقب عسي ع دان الها وهنا 
ذقافق حك بوقطلسى البتى من قبقائه ضيه الت 
هي السماق. توضع بذور السماق في مصفاة وتنخل 

حتى تتخلص اليدور من السماق. 

ضزاة] كاقك اليقو مقطاة بالسياف: 

توضع البذور مرة ثانية من الماجيميكس وتدور 

الماجيميكس مرة أخرى عدة دقائق. 

« تنخل الحبوب مرة ثانية وبدذلك تكون الحبوب فد 

3 يحفظ السماق (الحبوب) في مرطبان ويهده 

السماق الطازج. 


* طريقة نحضير الجزر 


١‏ - قبل تقطيع الجزر, ينظف 
جيدا بالفرشاة ثم تنزع أوراقه 
الخضراء وجدوره. 


١‏ - لتقطيع الجزر على هيئة 
عيدان تقطع الجزرة إلى 
تضصشين كه يقطع كل:نصة 
بالطول عدة مرات. 


عيدانا ثم تفرم العيدان 
بالعرض. 


١‏ - يقطع الثلث الأعلى من 
الأرضي شوكي وتقص رؤوس 
أوراقها ثم تدعك بنصف 
ليمونة. 


| ؟ - يستعان بملعقة معدنية صغيرة 
لنزع الزغب الموجود في القلب 
ثم ينثر على الأرضي شوكي 
بضع قطرات من الليمون. 


4 


« يفقة نحضير البصل 


١‏ - لفرم البصل؛ يقشر 
البصل ويقطع نصفين 
ثم يقطع شرائح 
بالعرض. 


١‏ لعمل دوائرالبصل؛ 
يقطع البصل شرائح 
رفيعة بالعرض ثم 
تفصل الشرائح 
المتداخلة يعضها عن 
بعض فتصبح دوائر. 


“- تقلب البصلة إلى 
الجهة الأخرى 
وتقطع شرائح 
بالطول. 


؛: - تقلب البصلة مرة 
أخرى وتقطع بالطول. 


مه طريفة نفد الاسام | لبندورة 


١‏ - لتقشير البندورة» توضع مدة ثوان قليلة في ١‏ - طريقة أخرى لتقشير البندورة هي أن تغرز “- لتزيين شكل البندورة تقطع بالعرض 
الماء المغلي ثم ترفع» فيسهل نزع القشرة على رأس شوكة وتوضع فوق النار حتى بواسطة رأس سكين حادة بالطريقة المبينة 
عنها. تتمزق قشرتها الخارجيةه. أعلاه. 


طريقة تحضير اللوبياء *» طريقة تحضير الغليفلة 


١‏ تقطع دائرة حول رأس الفليفلة ثم تنزع ١‏ - لتقطيع الفلفل الأحمرالحريف يقطع 
على طول اللوبياء. ويستخرج اللب والبدور بسهوله. رأسه ويشق بالطول ويفتح حتى تنتزع بذوره 


» طريقة نقع الحبوب اليابسة 


تنقع الحبوب اليابسة على أنواعها في الماء مدة ١١‏ 
ساعة. 

يستحسن إضافة نصف ملعقة صغيرة من الكريونات 
إلى ماء نقع حبوب الفاصوليا والحمص والفول لتجعل 
القكدرة طبرن : 

والطريقة السريعة للنقع هي أن يصب ماء حار على 
الحبوب مع إضافة الكربونات وتغطية الوعاء وتركها 
مادة ساسين تس يفنها الحيرة فيالحة ضاق 
تصفى الحبوب ثم تسلق حسب الطلب. 


#«تنقى حبوب الترمس من الأوساخ وتنقع بالماء حتى يعلو 
؛ سئتيمترات عن حبوب الترمس 

«تبدل ماء النقع كل ؟ ساعات لمدة يومين متتاليين. 

8 إذا كان الجو حاراً من الأفضل أن يوضم الترمس 
المنقوع في الثلاجة حتى لا يفسد. 

تصفى حبوب الترمس وتوضع في قدر وتغمر بالماء. 


« توضع القدر على النار وبعد أن تغلي حبوب الترمس 
تخفف النار ويترك الترمس يغلى مدة ؟ أو 0 دقائق 
أن حثى تصبع الحيوب طرية بعض الشيء. (وبدذلك 
لا تنبت البراعم). 
اقيق من هاء الباق ومضياف البي] الك الحاو وشقرة 
حانا قدة فاساهانت: 
# تبدل الماء كل ؛ ساعات حتى تصبح حبوب الترمس غير 
1 
# تصفى الحبوب ويضاف إليها الملح حسب الدوق 
وتترك في الثلاجة لحين تقديمها. 


سم ع وي ل ا 


كل كوب جاف من الترمس يساوي 7" أكواب بعد نقعه . 


الخضر 

ا كن 

البازيلا (البسلة) 

البصل 

البطاطا (بقشرها) 

الجزر (بقشرم)” ‏ 

الفاصوليا 

الحمص (يعد نقعة) 
٠‏ الكو ]| 


+ إرشادات إضافية عن الخضر 


لتقشيرالبصل يوضع البصل في وعاء فيه ماء بارد 
مدة تصدف شساهة قيل أن يقشر. وهذه الطريقة 
تمنع سيلان الدموع التى يسببها تقشير البصل. 

«الكزيين الفجل» يضق اللجل بالسكيرن باطو إلى با 
فبل فاعدته بقليل ثم ينقع فى الماء البارد مدة 
نصف ساعة فيفتح على شكل.ووذة. 


ه لتزيين الجزر وخصوصا للمقبلات تقفشر جزرة 
2 ص س 
ويلف على شكل دوائر وأقمار ويحافظ على 


كمية الماء 
تغمر بالماء المغلي 
نصف كميتها من الماء 
ريال 


تغدر بالاء 
يعمو باكاء 

ضعفا كميتها من الماء 

ضعفا كميته من الماء 

كوب ماء 

ضعفا كميته من الماء الساخن 
دصف كميتها من الماء الساخن 
تغمر بالماء المغلي فقط 

تغمر بالماء المغلي هقط 


« لتزيين الخيارء. تنظف 
الخيارة وتترك 
بقشرها وتقطع 
بالسكين شرائح رفيعة 
ثم يعمل شق في كل 
شريحة حول نفسها 
على شكل بوق صغير (أنظر الصورة). 

* لتزيين مخلل أو كبيس الخيار يقطع الخيار شرائح 
رفيعة بالطول إلى ما قبل قاعدة الخيارة بقليل؛ 
تفتع الخيارة بعد تلك على شكل روحة. 


حشو الخضار (التطبيقة) 


1 أوقيتان من اللحم المفروم فرماً ناعماً 2 9 


7 
اي 


" بصلتان 
لمقادير 
٠‏ كوب من الصنوبر 
ا نصف كوب سمن أو زبدة 
ملعقة صغيرة من الملح 
ملعقة صغيرة من البهار 
ملعقة صغيرة من القرفة 
الحشو يكفي لكيلو من الكوسا 
أو لعشرة رؤوس من الأرضي شوكي 


ةي طريقة التحضير 

يقشر البصل ويفرم قرما ناعما. 

يوضع السمن في مقلاة على نار متوسطة الحرارة. 
يضاف الصنوبر إلى السمن ويحمر قليلاً. 

« يرفع الصنوبر من السمن ويوضع جانباً . 

يضاف اللحم والبصل إلى السمن ويحرك على النار؛ ثم 
تضاف التوابل إلى اللحم والبصل ويترك الخليط على 
النار الخفيفة مدة ١0‏ دقيقة مع التحريك بين الحين 


والاخشر. 
يرفع اللحم عن النار ويضاف إليه الصنوبر المحمر 


تقشير ونحضير الفاكهه . 


تُفسل الفاكهة التي لا تحتاج إلى تقشير بالماء الجاري كي تزول المواد الكيميائية عنها. أما الفريز والتوت والفاكهة اللينة 
فيستحسن أن تغسل قبل استعمالها مباشرة وباحتراس كي لا تهرس . 


-١‏ يقطعالشمام من الوسط إلى ؟ ‏ الطريقة المثلى لتقشير الأناناس  “‏ تقطع ثمر الأناناس دوائر ثم ؛ - طريقة أخرى لتقديم الأناناس هو 
نصفين وتنزع البذور ثم تستعمل هي أن يقطع القشر بواسطة سكين ينزع قلبهاالقاسي بواسطة آلة بأن تقطع الثمرة إلى نصفين ثم 


ملعقة خاصة لتقطيع الشمام إلى ١‏ حادة في خطوط ماتئلة. 


خاصة تستعمل لنزع بذور التفاح يرفع الثمر من القشرة بانتباه. 
عادة. 


تقطع الثمرة إلى قطع صغيرة ثم 5 تنزعالبدر من داخل الكرز 1 امآ الشريز فتلوى أوراقه الخضراء قبل تقشيرالكستناء تقطع 
توضع داخل قشرة الأناناس وتقدم. بواسطةآلة خاصة لنزع بزرالكرز قليلا وتجذب وتنزع معها الشحمة قشرتها على شكل ا ثم توضع في 


وبزر الزيتون. 
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الموجودة داخل الفريز. 


ل ن 1 
ا + 222 ”2 
1 كُ اا 0 اسم 
: 00 ايد 1 


إناء فيه ماء وتغلى قليلا. 


*» إرشادات إضافية عن الفاكهة 


# لنزع القشر عن العنب. يوضع العنقود في ماء مغلي مدة دفيقتين, ثم يرفع ويوضع في 
وعاء فيه ماء بارد . عندها يسهل نزع القشرة الخارجية عنه. 

يعرف مدى نضج الشمامة بالضغط على عرقها بالأصابع فإذا كانت طرية فهي |8 
ناضجة أما إذا كانت جامدة فمعنى ذلك أنها تحتاج لبضعة أيام لكى تنضج. ظ 
« لتحسين شكل الزبيب الجافء ينقع في الماء المغلى مدة قليلة فينتفخ. 

# توضع الفاكهة غير الناضجة وفي مكان معتم في كيس من الورق البني وحتى تنضج. 


#«لا تنقع الفاكهة الطازجة بالماء لآنها تخسر طعمها. لذلك تغسل بسرعة وتجفف. 
« ليسهل تقشير اللوز يغمر بماء بارد ويوضع على نار متوسطة حتى يغلي. عندها يرفع من الماء المغلى ويوضع في وعاء 


فيه ماء باردء وبششو سدهولة. 


طريقة أخرى لتقشير اللوز هي أن يوضع فى وعاء ويصب ماء يغلى عليه. يترك مدة 0 دقائق ويضفى. يدعك اللوز 


بالأصابع قليلاً. فيخرج من القشرة بسهولة. 


صنع الزبيب 
5 >" كوباً من الماء 
7 كوباً من الرماد المتخول 
٠١‏ كوب من زيت الزيتون 
عناقيد من العنب ‏ 
ظ طبق من القش أو حصيرة من القش لتجفيف العنب 


يغلي الماء. 
يترك الماء حتى يبرد ويترسب الرماد في قعر القدر ثم 
يصفى الماء ويوضع في فدر تثانية. 
يضاف زيت الزيتون إلى ماء الرماد ويحرك المزيج. 
تغكمس عنافيد العنب فى مزيج الماء الواحد يعد الآخر ثم 
تصف العناقيد فوق طبق القش أو فوق الحصيرة في 
الشمس الحارة. 
8 تغمس مقشة صغيرة خاصة يماء الرماد ويرش اماه هوق 
عنافيد العنب مك5 2ه ١‏ أيام نانسا نات 
الرظوية. 
» يترك العنب في الشمس حتى يجف ويصبح-.لونه ذهبيا. 
تزال عروق العنافيد. ويجمع الزبيب ويحفظ في كيس 
من القماش. 


ديس العلب 


٠‏ كيلو من عصير العنب 
١“كيلو‏ مق القرابة العقراءالتى تعمل فر 
صنع الفخار (جوارة) 


تضاف «الحوارة» اله القدر وتحرك والشصيي هين 
حتى يغلي المزيج ثم تترك 
الفده على النان غلى:مدهة 
ساعة. 

« ترفع القدو من الثار وتترافك 
القندر. 

يصفى العصير ويوضع مره 
الحو هل أنثاز ويتركيها ' 
خشبية مدة 6 ساعات أو إلخغ]ق يتكائف المزيح. 

تزال الرغوة عن سطح العصير آثناء التحريك. 

» عندما يتكاثف المزيج ويصبح لونه ذهبياً ترفع القدر عن 
النار ويترك ليبرد . 


كيفية صنع رب الرمان الشراب 


سود لواف سيد يحفظ البن المطحون في إناء زجاجي أو علبة مغلقة 
" ملعقتا طعام من الملح البحري بإحكام في الثلاجة. 

ش 5 لصنع الشاي؛ يجب أ 2 يغلي الماء (فيل وصع الشاي) 
بل يجب أن يصل 
الماء إلى درجة 
الغليان ثم يرفع 
عن النار. 


الكمية كوبان 


ه يغسل الرمان وتقسم كل واحدة بسكين حادة إلى نصفين 
أفقياً (بالعرض). 

» يضرب على قشرة أنصاف الرمان بعصا قصيرة حتى 
تسقط الحبوب فوق قدر من الفخار. 


يستحسن أن يكون 

إبريق الشاي دافكاً 

أو ساخناً قبل 
: وضع أوراق الشاي 
8 تعصر حبوب الرصان بعناحوتة الخكناو حت ل تفرس والماء المغلى فيه. 
بزور الرمان التي يستغنى عنها . ْ 
يصفى عصير الرمان الحامض فوق قدر نحاسي. 
توضع القدر على النار القوية وتحرك يملعقة خشبية 


تحريك الشاي فى 
الإبريق قبل تقديمه مباشرة. 

حتى يغلي العصير. | هلا تستعمل أوراق الشاي أكثر من مرة واحدة. 
» يترك العصير على نار قوية مع التحريك المستمر حتى # لتزيين الشراب البارد تملأ علبة معكبات الثلج في 
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ااطجاو ص امد [. الثلاجة بالماء ثم يوضع في كل مكعب نوع من الفاكهة 
ه يضاف املح إلى العصير عندما يجمد قليلاً ويصبح لونه كالكرة قاذ (د المرنة أو الاماقاس.» وكيس تجمه 
بنياأ قاتماً. (من الممكن أن يرفع عن النار قبل أن يجمد). الماء يسشعهل الشلع المزين هئ الشواب. 
# يرفع عن النار ويصب في أوان زجاجية. يه 


2 


ا 
ك- 


طريقة سهلة وسريعة لتحضير المايونيز: يوضع في 
الخلاطة الكهريائية بيضة كاملة: توابل» ملعقة طعام من 
. عصيرالليمون أو الخل وتوضع الخلاطة على سرعة 
متوسطة. بعد قليل يضاف نصف كوب من الزيت بحدر من 
غير إن حوقف البخالاطة, القن عت العملية بحوالى دقيقة 


الاجبان والا لبان 
يفضل أن تبشر كمية كبيرة من الجبن وتحفظ في إناء 
زجاجي في الثلاجة. هذه الطريقة توفر الكثير من 


وفت يطلب فيه ذلك. 


صنع اللبن الزبادي 
١‏ كيلو من الحليب 
كوب من اللبن الزبادي الطازج 
قدر فخاري كبير أو وعاء غير معدني 
الكمية كيلو من اللبن 


ا طيقة التحد 

يوضع الحليب على النار حتى يسخن. ثم يفمس طرف 
الإصبع في الحليب ويترك مدة دقيقة فقط (لفحص 
درجة سخونته). 

© إذا كام الحليب شناكتا عدا .يقرك: حاتياً حثى يبرد 
ليلا وإذا كان هافك يسدق قليلة؛ يخدق اللين الرائي 
جيداً ثم يضاف إلى الحليب مع التحريك المستمر. 

يصب في قدر ويغطّى القدر بغطائه ثم يغطى الجميع 
بقطعة قماش تفمليه كاملة. 

كرك اتحلييه والليخ هدة 5 ساعات دوق تحريك إذا كان 

الطكس دافقا. أو ينوك ثيلة قاملة إذا كان الطلفس 

باودا. 


يوصع اللبن في التلاجة حتى يبرد . 


لذ شارك اللن من مكاله أثناءمذة اختماره. وبع د أن 
يتحول إلى لبن يفضل عدم استعماله قبل أن يبرد تماماً. 
مله مه عليه 


طبخ اللين الزريادي 

0 كيلو من اللبن الزبادي‎ ١ 
؟ ملعقتا طعام من النشاء تذوب في نصف‎ 
كوب من الماء‎ ٠ 

بيضة واحدة 
“ قطرات من الخل لإزالة رائحة البيضص 
ملعقة صغيرة من الملح 

فص من الثوم 


الكمية كيلو من اللبن المطبوخ 


* يدق الثوم مع الملح جيداً ثم تضاف إليه قطرات الخل. 
* تخفق البيضة ويضاف إليها مريج التوم. 


يذوب القشاء ويضاف إلى البق الزاكى» 

* يوضع اللبن الزبادي في فدر ويضاف إليه مزيج التوم 
والبيضة المخفوقة والنشاء المذوب ويخفق المزيج. 

* توضع القدر على النار ويحرك اللبن بملعقة خشبية. 

عندما يغلي اللبن يرفع عن النار ويستعمل. 


طريقة استعمال الحبن في الطبخ 
ه يستحسن عدم ترك الجبن على النار مدة طويلة حتى لا 
يصبح خشناأ ضارا بالهضم. 
يضاف الجبن إلى الوصفة في آخر مراحل الطبخ أو 
الخبز ولمدة دقائق قليلة فقط لآن حرارة الطعام في 
الوصفة تذيب الجبن الذي أضيف إليه. 
« الجين المبشور يسهل خلطه مع بقية المواد. 
« تدهن مبشرة الجبن بقليل من الزيت قبل استعمالها 
حتى لا يلتصق الجبن في الفتحات وحتى يسهل 


لحفظ الجين في الثلاجة يجب مراعاة الآتي: 

" يحفظ الجبن كل نوع منه على حدة لوقت محدد من 
الأيام. 

* الجين الأصفر القاسي يحفظ مغطّى ومغلّفاً تماماً لمدة 
شهرين. 

* إذا كان الجبن شرائح. تحفظ مغلفة مدة أسبوعين 

« الجين الطري يجب أن يستعمل خلال وقت قصير من 
إخراجه من الثلاجة. ظ 

« إذا ظهرت بعض العفونة على سطح الجين القاسي 
ببشي السطم حالاً وتستعمل يقية التجين لأنيا لا تتاثر 
بالعفوئة الخارجية. 

« من الممكن حفظ الجبن في قسم التجليد بعد تغليفه 

الجبن الطري مثل الفيلادلفيا أو الكيري الخ. . يحفظ 
في قسم التجليد وإذا حفظ يستعمل للطبخ فقط وليس 
للجاتو. 

# عند استعمال الجين المحفوظ في فسم التجليد يترك 
أولاً مغلفاً في قسم الثلاجة السفلي حتى يتخلّص من 
الجليد ويدوب بالتدريج ثم يوضع خارج الثلاجة 
الأسعهال. 
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صنع الجبن 
5 أكواب من الحليب الدافئ 
كوب من الماء لإذابة المساة (1161© توجد 
فى الصيدليات) 
الجبن » ويح رك الجحبن بملعقة خشبية 


00 


يوضع قدر الحليب الدافىّ في قدر أوسع منه فيه ماء 
ساخن قليلاً حتى يحافظ الحليب على دفته. 

يذاب قرص المساة بالماء جيداً ثم يضاف إلى الحليب 
ويحرك بهدوء بالملعقة الخشبية حتى يبدأ الحليب 
بالتكائف. 

8 يغطى الحليب بقطعة فقماش ويترك مدة ١١‏ ساعة أو 
حتى يصبح الحليب كتلة واحدة تطفو على سطح 
الجا يسم 


ه يصفى الجبن في كيس من الشاش السميك. 

يوضع كيس الجبن في فدر مليئة بالماء المثلج ويترك مدة 
6 دفائق. 

يرفع كيس الجبن ويضغط على الجبن حتى يتخلّص من 
مائه. 

يقسم الجبن حسب الطلب وينثر فوفه الملح البحري 
لقاع ظ 


و ا 
#من الممكن وضع الحبن في سلال صغيرة بعد نشر 
الزعتر في قعرها حتى يتشرب الجحبن طعم الزعتر. 
« توضع السلال فوق صينية وتوضع في الثلاجة حتى 


جو 


< 5 
9 > ©« هوج 
3 .2 


إرشادات عامة خاصة بالزيدة 


ه القودة طون النائضة معو ةانقل امطاب و كله 
من الأفضل تغليفها جيداً ووضعها في قسم التجليد في 
القلاجة. 

« كي لا تحترق الزيدة عند استعمالها للتحمير أو للقلي؛ 


تضاف ملعقة طعام من الزيت أو المارجرين لكل ملعقتي 
طعام من الزيدة وبذلك لا تحترق الزيدة أثناء 
الكل 

عندما توضع الزبدة على النار تكون رغوة على سطح 
الزبدة وعندما تزول الرغوة تكون الزيدة جاهزة للقلي. 


2. 


إرشادات عامة عن الصلصه 
التي تحتوي البيض (صلصة هولندية) 
» الصلصة الهولندية التي تحتوي على البيض والزبدة 
تقدم دافئة لذلك تحفظ في القدر المزدوجة القع ر أو 
يوضع وعاء الصلصة في ماء ساخن مدة 0 دقائق حتى 
تصبح دافئة وتقدم. 

الصلصة التي تحتوي البيض يجب أن تحضر في قدر 
سميكة القعر وقبل تقديمها بساعة حتى تبقى داضنة . 

فاححب آذ اللا تصدل نف 35 العراسدة اكنام الحكنييها إلى 
درجة الغليان. 

ض تلفق العيصن ظيل مفحة تقل هخ التملحبة السباضية 
حتى لا يتخثر المزيج ثم يضاف مزيج الصلصة بالبيض 
إلى بقية الصلصة ويحرك ثم توضع القدر على النار 
الخفيفة وتحرك الصلصة حتى تسخن وتقدم. من 
الممكن حفظ الصلصة في قسم التجليد في الشلاجة 
وقبل استعمالها يوضع وعاء الصلصة في الماء الساخن 
مدة ١6‏ دفيقة؛ ويغير الماء كلما برد بماء دافى. 


ف يس > 
في يكن في 


الصلصة البنية السريعة التحضير 
116 ماع15[ 


يوضع كوبان من خلاصة لحم البقر في فدر وتترك 
القدر على النار المتوسطة الحرارة تغلى حتى يتبخر 
في القدر. 

ملعقة طعام من الماء ثم يضاف مزيج التمتحاغ و 
خلاصة اللحم ويخفق المزيج ويترك على النار حتى 


# تضاف ملعقتا طعام من الزيدة الطرية بالتدريج أي 


تضاف الملعقة الأولى ويحرك المزيج ثم تضاف الملعقة 


الثانية من الزيدة ويحرك المزيج وترفع القدر عن النار. 
الديفلي المؤجع). 
تضاف ملعقة صغيرة من الخل ويحرك المزيج. 
تسخن الصلصة في قدر مزدوجة القعر. 
«الأاتتطنى الضلضة لقلا يققدها البخار المتصاعد 
و كنات باعفة سغيرة من القلمل الأبست االظاحون حشيا 
إل الصلصة قبل تقديمها: 

٠‏ الكمية كوب واحد 


الصلصات والمرقّ 


تخثر الصلصة أو مرق الطعام بوضعها على النار لتغلي 
مدة كافية حتى يتبخر الماء في الصلصة وتصبح كثيفة. 
«تخثر الصلصة أيضاً بإضافة ملعقة طعام من الدقيق 
مذابة في ربع كوب ماء. 

لتحضير المرق؛ يرفع اللحم من مرفه وتوضع ملعقة 
طعام من الزيدة في وعاء على نار متوسطة الحرارة ثم 
تضاف ملعقتان صغيرتان من الدفيق إلى الزبدة. 

« يحرك المزيج على النار حتى يصبح لون الدقيق بنياً. 
يضاف كوبان من مرق اللحم أو من مرق الخضر إلى 
المزيج ويحرك حتى يصبح كثيفاً. 

تضاف بصلة غير مقشرة لمرق اللحم حتى يحمر لونه 


المواد المكثفة للسوائل أو للمرق 

كوب واحد من المرق أو الماء يحتاج إلى ملعقة طعام من 
الدقيق حتى يكون كثيفاً قليلاً. 

كوب واحد من المرق أو الماء يحتاج إلى ملعقتي طعام 
من الدقفيق حتى يكون متوسط الكثافة «مثل اللين 
لمر فجن 

كوب واحد من المرق أو الماء يحتاج إلى " ملاعق طعام 
من الدقيق حتى يكون كثيفاً. 

كل ملعقتي طعام من الدقيق تساوي ملعقة طعام من 
النشاء. 
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« لتخزين الدقيقء: يحفظ في المطبخ في مكان بارد غير 
رطب. ويوضع في إناء محكم الإغلاق. ويمكن حفظ 
الدقيق مدة 1 أشهر. 

#اتحفظ الشميرة الطازجة فى كين من التايلوخ في 
الثلاجة. [ 

« أما الخميرة الجافة فتوضع في علبة من المعدن محكمة 
الإغلاق وتحفظ في مكان بارد . 


المعجنات 

« عند تخمير العجين. يستحسن وضعه في كيس نايلون 
كبير مدهون بقليل من الزبدة. يغطّى العجين جيداً 
ليبقى دافكا . 

عند صنع الياي يدهن سطح العجين بالحليب أو 
بالبيض قبل الطهي وذلك لكي تكتسب لونأ ذهبياً. 

عند صنع الفطائر الصغيرة (أو القول أو شان) 
(01-210-1©171/) يوخز العجين في أربعة أماكن متساوية 
من سطحه وذلك بالإيرة . هذه العملية تساعد على أن 
يرتفع العجين بطريقة متساوية في جميع الجهات. 

8 عند استعمال الخميرة يجب مراعاة طريقة استعمالها 
التي تنص عليها مصانعها والانتباه إلى أن بعض أنواع 
الخميرة لا يحتاج إلى مزجه بالماء قبل استعماله في 


الوسيفة 


الجانوه 


« الطريقة الى لاختبار مزيج الميرانغ هي بأن يقلب وعاء 
الميرانغ بعد الخفق ويهز قليلاً. فإذا تحرك المزيج فهذا 
يعني أن الميرانغ يحتاج للخفق. وإذا كان جامداً لا يهتز 
فذلك يعني أنه جيد. 

لتغليف جوانب الجاتوه. يوضع الجوز أو قطع الشوكولا 
على ورقة ويدحرج الجاتوه عليها حتى تغطّى جميع 
كرات 

ه يجب أن يكون الفرن حاراً قبل بدء الخبزء لأن الفرق 
بين برودة العجين وحرارة الفرن 
فساعد في تمدد الهواء في العجين 
وبذلك يصبح خفيفاً بعد الخبز. 

#السطعم كيس الفؤيين الخاصل 


سنتيمتراً مربعاً وتطوى من 

الوسطثم يلف كل جانب على نفسه حتى يتحول الورق 

إلى شكل بوق. يطوى الجانب الأخير حتى لا ينفتح 

البوق ويقص رأس الكيس بالمقص . 

الطريقة المثلى لتغليف الجاتوه هي كالآتي: 
قبل تغليف الجاتوه. تمسك كل طبقة من الجاتوه في 
باطن اليد وتزال الكتل عنها بواسطة فرشاة. 

ح ترات طبه من اتج الي على تليق وكيد كرل». 
فصاصات من الورق لكي لا يتسخ الطبق. يدهن سطح 
الطيكة :لكل رق مرا سسطقة مادقة مسا عرو ا 

؟ ‏ تغطى الطبقة الأولى بالطبقة الثانية من الجاتوه 
وتغلف جوانبها بتغليفة فليلة بحركات عمودية. 

؛ - تغطى جوانب الجاتوه بكمية أكبر من التفليفة وهذا 
بحركات دائرية. 
- بحركات موازية تسطع الجاتوه يقاقت سظحه بواسظة 
الملعقة المسطحة. 

+" تفزع الأوراق الموجودة حول الجاتوة) 

٠»‏ إذا كان المطلوب تزيين الجاتوه بالجوز أو اللوز 
والمكسرات يحمل الجاتوه بباطن اليد ويرفع الفستق أو 
المكسرات على سطخ الملعقة:المسطحة وتلصق في 
التغليفة. ويدور الجاتوه حتى تتغلف جميع جوانيه. 
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القطر 


5 أكوانت من السكر 

١‏ كوبان من الماء 

١‏ ملعقة صغيرة من عصير الليمون الحامض 
كوب من ماء الزهر 


الكمية ؛ أكواب من القطر 


المطلوية. 

توضع القدر على نار خفيفة ويحرك السكر والماء 
باستمرار حقى يذوب السكر وتظهر الرهوة على وجه 
القطر. 
النار يغلى لمدة 04 دفائق 
بدفيقتين . 

« يرفع القطر عن النار ويضاف إليه ماء الزهر ويستعمل 
إها فايكا أفر عاونا حسف الظلب: 


«٠ 0 ٠ 
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جاتوه مكتئز وسميك 


طبقة الجاتوه السفلية مرطبة 
ومبلله 


الطيقة العلوية بايسة وجافه 


5 مطح الجاتوه متشقق ومحدب 


- سطح الجاتوه رطب ولزج 


الأسباب 


الجاتو بالزيدة 

]عب إن اك في اناس 

(©2111805 311) بدلاً من الدقيق 
العادي 

الإقلال من الخفق 

انخفاض حرارة الفرن 


كارن السو تل ل ل لسن 
قلة الدقرق 

الإكثار من الخفق 

2 إرتضاء خرارة الغرن 


د كترة المشاكل 
ليونة الزيدة أو المارجرين أكثر 
مما يجب 

كله خدق لبيضل 

اقلة الحدق 

مدة الخيز أقل مما يجب 


- ارتفاع حرارة الفرن 
206 الخبز أطول مما يجب 


كثرة الدقق 

اقلة في كمية السوائل 

- كثرة فى الحفق 

مد المزيج في الصينية بشكل 
<.ارتفاع حرارة الفرن 


جكذرة المي 
مك2 الخيز أقل مما تتعب 


الحاتو بدون زبدة 
نحت نر إن مش لاضن 


05 311 بدلاً من الدقيق 
العادي 


الإقلال من الخفق 


قلة خفق صفار أ تعيض 
زيادة خفق بياض البيض 


كثرة البيض 

قلة حفز يهنا انيسن 

الإقلال في الخفق 

عدم خبز الجاتوه حال الانتهاء 


من تحضيره 


مدة الخبز أطول مما يجب 


د ككرة الدفى آو السكر 
ارتفاع حرارة الفرن 


جاكدوة السكر 
1 الخيز أقل مما يجب 


هبوط الجاتوه 


حبيبات قاسية 


ت فصتت الجاتوه 


ش - جرء أعلئى من الجزء الآخر 


- سطح الجاتوه باهت اللون 


حبيبات جاقةهة 


5 لكيواة السكرء السوائلء» الدهن, 


أو المارجرين 


قلة السكر 

قله الزيدة أو المارحرين 
كثرة الدفيق 

2 كثرة البيض 

ارتفاع حرارة الفرن 
كثرة الخفق 


كثرة السكر أو الزيدة 
فلة فى الخفق 
تحضير الصينية بطريقة غير 


صعصجك 


مد المزيج بشكل غير مستو 
صينية غير صالحة للفرن 
قرب الصينية من جدران الفرن 
عد انتظاء جرارة الفرن 


إنخفاض في حرارة الفرن 
كله السكر إن اسن 
الصينية أكبر مما يجب 
لي 

را لفق 


كك اكد فرق 

قلة السوائل أو الدهن 
مدة الخبز أطول مما يجب 
كر حدق اس ا 


كثرة السكر 
كثرة خفق بياض البيض 
حلط ل فطل سد عي سحيحة 


قلة السكر 

قلة خفق صفار البيض 
ع حل اص السسطل 
ارتفاع حرارة الفرن 
مدة الخبز أطول مما يجب 


ّ صينية غير صالحة للفرن 


انخفاض حرارة الفرن 
20 السكر أو الدهن 
دككرة الدقىق 


كثرة الدقيق 
كثرة خفق بياض البيض 
مدة الخيز أطول مما يجب 


إرشادات حول إستعمال أدوات المطبخ 
عند استعمال الفرن يجب مراعاة الأمور التالية: 
» توضع رفوف الفرن في المكان المطلوب في الفرن قبل أن يسخن. يجب أن لا تقل المسافة بين جدران الفرن وبين 
الصينية الموجودة في الفرن عن ثلاثة سنتيمترات. 
ها الفرخ اللكايشووسامن على التقشان اتح اوة مضرهة ويقية: 
الأواني اللّماعة ترفض الحرارة لذلك تستهلك كمية أكبر منها. 
« الأواني الزجاجية والأواني ذات اللون القاتم تحتاج إلى كمية قليلة من الحرارة. 
* إذا احترق الطعام داخل الطنجرة تنقع بالماء والخل خلال الليل أو توضع على النار ويوضع فيها ماء مع ملعقة من 


الأسنفل. 


ترتيب المائدة وادايها 


* ترتيب المائدة 

ه تنطنى الماكدة بالفظاء علن أن لا يتدلى أكشر من + 
ستتيفهرا من حراش الاقدة: 

عند وضع السكاكين والشوك والملاعق يجب أن لا 
تبعد حافة مقابضها أكثر من سنتيمترين من حافة 
انطاوقة. 

توضع السكين إلى يمين الطبق وتكون حافتها 
الحادة ياتحاء [لفلرةة 

توضع الملاعق إلى يمين الطبق بالقرب من السكين 
ويعدقات نوها كلك سوناف القدمة. رما ,سكعمل 
منها أولاً بعيداً عن الطبق؛ إلى الخارج. (انظر 
الصعورة). 

توضع الشوكة إلى يسار الطبق وتكون أسنانها 
متجهة إلى أعلى. ويتوقف عدد الشوك على 
الأصناف المقدمة؛ وما يستعمل منها أولاً يوضع 


» يوضع طبق الخبز والزبدة (في حال استعماله) إلى 
يسار الطبق فوق الشوكة وتوضع سكينة الزبدة على بسيطة وغير مرتفعة لكي لا تحجب الرؤية. 
يمين طبقها (أنظر الصورة) وتكون حافتها الحادة » وهناك طريقة البوفيه في ترتيب المائدة. وفي هذه 
متجهة إلى وسط الطبق. الحالة ترفع الكراسي من حول المائدة وتوضع 
يوضع كأس الماء إلى اليمين فوق حافة السكين. الأطباق على قسم من الطاولة قرب الأطباق 


فاكزين اللاقداة بالأزهار أن الأسكساب:قسرظ أن تكون الرئيسية. وتوضع بقربها أدوات الطعام كالسكاكين 


والشوك والملاعق. أما الضاضنات والخيز والمقيالات 
فتوضع حول الأطباق الرئيسية. 


«* طريقة تقدمم الطعام 

توضع الأآطباق على للاحمة وتنقل أو تمرر عن يسار 
الشخص الجالس دائما. 

« ويقدم الطعام ويسكب عن يسار الشخص الجالس 
وتستعمل لذلك اليد اليسرى. 

يصب الماء في الكؤوس إلى يمين الشخص الجالس 
فيحمل الإبريق باليد اليمنى وتمسك فوطة باليد 
اليسبرى حول قتاسنة الإبريق النم متكب قطرات الماء. 
وعند إعادة ملء الكؤوس بالماء. لا ترفع الكؤوس عن 
المائدة بل تملاً وهي عليها . 


+ آداب المائدة:وطريقة استعمال أدواتتها 

» يجاس الشخص على الكرسي وينهض من يسار 
الكرسي دائما. 

« يمضغ الطعام بدون صوت وتغلق الشفتان بحيث لا 
يظهر الطعام داخل الفم أبدا. 

هوتقتضي آداب الماكدة:عسدة الكلاة أخناء وتجسود 
الطعام داخل الفم. كما يستحسن عدم ملء الفم 
يكثير.سيخ الأكل ميرة واحدة. 
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١‏ تغمس ملعقةالحساء من الجهة الأمامية للطبق وباتجاه 


وسط الطيق. 


 “‏ مركزالسكين على الطبق عند عدم استعمالها والطريقة 
الصحيحة لاستعمال الشوكة عند تناول الطعام؛ وفي حالة 
عدم استعمال الشوكة توضع اليد اليسرى على الحضن. 


هلا تفتح الفوطة الموضوعة إلى يسار الطبق تماماً. 
بل يفتح نصفها ويوضع على الحضن. أما إذا كانت 
الفوطة صغيرة جداً؛ء فتفتح كلها . 

تفتح الفوطة وتمد على الحضن. تحت سطح المائدة دائماً. 

* عند الانتهاء من وجبة الطعام ترفع الفوطة ‏ من 
غير أن تطوى ‏ وتوضع كما هي إلى يسار الطبق. 

لياق الشروكة وال كن مخ مقيسبيها . 

ه ويحذر من أن تلمس الأصابع حافة السكين الحادة 
أو أسنان الشوكة. 

عند استعمال الشوكة فقط ترفع باليد اليمنى 
وتكون أسنانها متجهة إلى أعلى. 

عندما يراد ملء الطبق مرة أخرى توضع الشوكة 
والسكين على جانب الطبق بحيث لا تكون قريبة 
كثيراً من بحاطة الطليق أو وسطه. 

ه عند الانتهاء من وجبة الطعام توضع السكين 
والشوكة (أسنانها إلى أعلى) معأ على يمين الطبق. 
عند تناول الحساء تغمس الملعقة من الجهة الأمامية 

لطيق الحساء ويائساد البعية البعيدة. 

يرشف الحساء من جانب الملعقة وليس من رأسها. 

ولا تدخل الملعقة بكاملها داخل الفم. 
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؛: ‏ مركز السكين والشوكة عند الانتهاء من تناول الطعام. 


كوب دقيق خاص بالجاتوه 


ملعقة صغيرة من الباكنغ باودر 


مربع من الشوكولا (أونصة واحدة) 


كوب من الحليب كامل الدسم 


كوب من عصير البندورة 


كيلو من الجوز مع قشره الخارجي 


كيلو من اللوز بقشره الخارجي 


كيلو من الجبن 


15 يسكوتة 15ععاع12ه لمتتوع1) 


كوب من الكريما 


كوب من اللبن الزّبادي 


كويان من البطاطا المهروسة 


ملعقة طعام من نشاء الكورن فلاور 


كوب من الدقيق العادي ناقص ملعقتا طهام من 


الدفيق. 
/ملفقة ضغيرة من بايكريوتات الصودا زاند ضف 
كوب من اللبن بدل ,/اكوب من السائل الذي يستعمل 


طعام من الزيدة. 


ا كوب من بودرة الحليب مخفوقة في نصف كوب من 
الماء. 


ا كوب من معجون البندورة مخلوط بنصف كوب من 
الماء. 


كوت من صلصة اليندورة رافك ب/اكوب من السشكر 
رمليقنا ملع دن الخل. 


,اكوب ونصف الكوب من الجوز المقشر. 
اكوب وربع الكوب من اللوز المقشر. 

0 ثلاثة اكواب ونصف الكوب من الب الو 
كوب واحد من فتات البسكويت. 


م كوب من الزبدة مخفوقة مع ثلاثة أرباع الكوب من 
الحليب ال.. 


كوب من الحليب الدافئ مضات 1 لمت 0 
تحريك مدة ١‏ دفائق. 


تضف كيلو من النطاطا غير الت انا 


ملعقتا طعام من الدقيق. 


الفيتامينات تساعد على تنظيم عملية بناء الأنسجة 
الصحيحه وتعوض الجسم عن الأنسجة القديمهة 


بأنسجة جديدة سليمة. 
فيتامين (أ) ل 


فوائده: 

« يقوى النظر ويحافظ على صحة العيون. 

يجعل الجلد صحيحاً أملس ويقوي الأسنان 
والعظام. 

« يقاوم التهابات الركة وسائر الالتهابات. 

ومعفل قصن الرابى كرا مقياسها . 


يوجد فيتامين (أ) في: 

الأجبان: الإجاص. الباياياء البطيخ: البقدونس, 
التفاح, الثوم. 

الجزر (ويحتوي على كمية كبيرة جداً). الحليب 
الكامل الدسم ومشتقاته. الخضار الصفراء اللون, 
الخوخ. الدراق؛ الزيدة, زيت السمكء. السبانخ 
(ويحتوي على كمية كبيرة)؛ الكبد وخصوصاً كبد 
العجل (ويحتوي على كمية كبيرة جدأً)؛ الشمام: 
صفار البيضء العنبء الكاكي أو الخرمة؛ الكرفس, 
الكريما (القشدة).: المشمش: المانغاء الهندباء. 


الفيتامين (ب) 8 


فوائده: 

: يحافظ على فوة الجسم. 

5 نسباعك على هضم الطعام عل تنقية الدم. 
« يقاوم أمواضن اكلكة وفقر الدم. 

يقاوم الرشح والتهابات القصبة. 

اه على النوم. 


يوجد فيتامين (ب) في: 

الأجبان. الأسماكء الأرزء البطيخ. البطاطاء 
البندورة» التفاح؛ التمر هنديء الثوم؛. حب الهال؛ 
علا لهف 

الحبوب على أنواعها (حمصء عدس.ء فولء؛ فاصولياء 
ذرة اللخسبار الخكيتراء اثلوة: الشييان: سميد: 
الفستق الحلبي والفستق السوداني؛ (ويحتويان على 
كمية كبيرة). القشدة, القرنبيط؛ القمح (ويحتويان 
على كمية كبيرة)؛ الكبد. (سودا) (ويحتوي على كمية 
عالية جدا). كبش القرنفلء الكرافسء الكمون, 
الكلاوي؛ لحم الأرنب (ويحتوي على كمية كبيرة)) 
اللحم الأحمر: اللوزء المعلاق (قلب. فشة, كبدء 
طحالء كلاوي)؛ أناناس؛ ورق العنب. 
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فوائده: 

# يقاوم الرشح والأنلفونزا . 

» يقاوم الإمساك. 

* يقاوم الإرهاق المزمن. 

« يقاوم الحزن والانقباض. 

« يساعد على هضم الطعام. 

ه يزيد رودق الجلد ويمعوى العخيلات. 
م سافن على كقويية لذ الأسفات 
حاف على ؤيلةة اكاك اجون 
« يساعد في شفاء أمراض الكلى وأمراض الكبد والمرارة. 
0 ا عدن شفاء أمراض المماصل. 
ه يقاوم النزيف. 


يوجد فينامين (ج) في: 
البطاطاء الياياياء البندورة: التفاح: الجزرء الجوافاء 
الجرجير. 


ه جلك 4 أ هكة 


ليمون مندليناء كبادء بوملي؛ 
ححافضن الم اسمس 
الأشحتهر الشدرية اتفلقل 
الأخضر على أنواعه: الفلفل 
الأخضر الحريف: القرنبيط 
(ويحتوي على كمية كبيرة جداً). الكرزء الكزبرة 
الخضمراءء الكراقس: الكرتيه اكللفوق الأخضر 
(ويحتوي على كمية كبيرة). المشمش.ه المانغاء 
الملوخية. ورق العنبء الهندباء. 


الفيتامين (د ) (1 


فوائّده: 

» يساعد على نمو العظام. 

8 حعاالاكل سل صحة العضالات ويساصدها على تادية 
وظيفتها. 

« يقاوم تشنج وتقلّص العضلات (أثناء السباحة أو 
الرحماضة): 

» يساعد على امتصاص الكلسيوم في الجسم. 


يوجد فيتَامين (د ) في: 

التعرض للشمس باعتدالء. صفار البيض (ويحتوي 
عل كفية كريبرة): اللعليب الكامل. الدسم ,زمشجقات. 
الزيدة. زيتث الأسماك غلى أتواقه (ويحتوي على 
كمية كبيرة جداً) السردين (ويحتوي على كمية 
كيم ساق الظوري انكس . 


مادة الجديد 


فوائّدها: 

ف فنادة .الحديد.صشّرورية فى ؤيادة الكرقات الحمر. 
تساعد على تقوية العضلات. 

تقاوم الضعف العام. 


مادة الحديد توجد في: 

كمية كييرة جداً): العسل: الفاضوليا اليايسة على 
أنواعها (وتحتوى على كمية كبييرة): الفاكية |الحفقة على 
(ويحعتوي على أكبر كمية من الحديد) المشمش,» 


مادة اليود وفوائدها 


0 اليود صرورى للمحافظة على ضصحة الغدة الدرفية. 


وهو موجود في: ظ 
البطاطاء السبانخ. السمك البحري على أنواعه 


(ويحتوي على أكبر كمية)؛ الذرة, الملح البحري. 


قوائدهاء 

» تقاوم تشنج وتقلص العمضلات. 

«امساعد على ثمو العظاء والأستان وتساعود 
الأعصاب في تأدية وظيفتها . 

» تساعد العظام على تأدية وظيفتها بانتظام. 

55008 على تقوية الجلد. 

موتساعب على تقوية الأعتافن | كس 

ه كسامد على قو االقير لعي سي لللفا: 


ماده الكلسيوم موجودهة في: 

البطاطاء البرتقالء التين الجافء الأجبان على 
أنواعها. الحليب القليل الدسمء السسردينء 
الفاصولياء اليابسة. القريدس (ويحتوي على كمية 
كبيرة جدأً). اللبن الزيادي القليل الدسم (ويحتوي 
على كمية كبيرة). 


حساء كريم الهليون 
الحساء الشفاف 

ا ل 

حاء التخطين 

حناء ال ررة 

حساء البتدورة مع الكريم 
كشا العدين 

حساء بالشعيرية 

حساء الأرز 

حساء البظاطا مع الحليب 


الخبز العربي الآأبيض 
الخبز المرقوق 

الخبز الإفرنجي 

امنا فيد 

سندويش جبنة 
سندويش دجاج 
سندويش معلاق 
سندويش بيض مقلي 
سندويش نقائق 
سندويش روستو 
كرواسان 

فلاغل 


لاتحة بالوحدات الجحرارية للمواد الغداتيهة 


رغيف عربي صغير 


الألبان والأجبان 


اللّبن الزيادي 

الحليب المركز المحلّى 

حليب بودرة؛ كامل الدسم 
حليب طازج 

الجبن الأبيض 

جبن الروكفور أو الأزرق 
جبن اليارميزان 


جبن الغرويير 


نصف كوب 

لحسف شرب 

ملفقه طعا 

كوب 

لحسف كوب 

عاك صر 
قطعة طعاء مبشررة 
“ا شرام 


لحف 
كنا 
60- 
ذف 
نض 
.0 
لضن 
0" 
32> 
2505 
0/0" 


نلا 


عصير البندورة 
شرات الكاكاو 
المشرويات الغازية 
عصير الكريب فروت 
عصير العنب 

شراك اللسوناذة 
عصير البرتقال 


أفموكادو 

الأرضي شوكيء مطبوخة 
الياميا 

التحيل 

اليبصل الأخضر 
البقدونس المفروم 
البسلة الطازجة؛ مطبوخة 
النطاظاء النشنوية 
اللطاظا المسلوقة 
النططاطاءالمقلية 
البطاطا اليوريه 
البندورة 

الجزر. مطبوخ 

الخيار 

الخين 

السبانخ المفروم؛. مطبوخ 
الشمتدر 


الخضر 


كوب 
واحدة متوسطة الحجم 
واحدة 

١*‏ ثمراتك 
3 

0 

ملعقتا طعام 
دسف كوب 
واحدة 
واحدة 

١‏ لكك 
كوب 

واحدة 
تحسلف كوب 
واحدة 
شريحة 
6 أوراق 
دصلف كوب 


دحلف قوب 


القا كول مطوحة 


الفلفل الأخضر 
لطن | لفل 
الفطر المقلي 
الفجل 

القرنبيط. مطبوخ 
اللقيباء الخضراء 


لرة ل كة 
الليمون 


الملفوف غير المطبوخ 


اللفوف الطيوح 
الهليون 


السكر والعسل والمربى 


السكر البثي 
السكر الناعم 
السكر الأبيض 
المريى 

العسيل 


الزيدة والزيت 


ملعقة طعام 
ملعقة طعام 
ملعقة طعام 
كوب 


ملعقة طعام 
ملعقة طعام 
ملعقة طعام 
ملعقة طعام 
ملعقة طعام 


الأرزوالمعكرونة 


الأرز الأميركي. المطبوخ ١‏ نصفاكوب 
المعكرونة المسلوقة كوب 
المعكرونة مع الجين نصف كوب 


اللوز المقشر 1ه 
الكاجو /:حنات 
السدق الحليى يه 
الجوز : ع حَناك 
الزبيب ربع كوب 
بزر بطي اغ 
بزر لقطين 5 
حمص 0 
كستناء ١ع‏ 
بندق 5 


البيض المسلوق واحدة 
البفتيك اغ 
هامترقة واخيرة كشرة 
التعاكى الأ جنفية واخدة ككدره 
فخذ الضان شريحتان 
لحم ضأن مسلوق قطعة كبيرة 
لحم عجل مقلي قطعة متوسطة 
لحم عجل؛ كستليته مع كمك قطعة متوسطة 
كيد سوا وغ 

كبة مقلية أقراص ١ع‏ 

شيش كباب أ 


و١١‏ 
51 
وو“ 


سمك الترويت المشوي ‏ ١٠٠اغ‏ 
سمك الطون المعلّب لحدف كوب 
سمك السومون (السلمون) معأب نصف كوب 
سمك الشردين المعلب ‏ + قطع 
سمك السول (موسى) المقلىي ١6١٠‏ غ 
القريدس المسلوق 0 


القريدس المقلى 3 
كوكتيل القريدس نصيف كوب 
سردين ا ع 


سردين مع البندورة مراع 


مستمكة حرة الا / 
الطيور والدواجن 
الزغاليل واحد غير محشو 


الدجاج المقلى 


15 
نيدلا 
ا 


الدجاج المقلي 


الإجاص الطازج 
الليمون الأفندي 
الأنائاس المغلب 
الآناناس الطازج 
الترتقال 
البطيخ 

التفاح 

00 

التوت الطازج 
التين الطازج 
الجوافا 

الخرها (كاكى) 
الخوخ الطازج 


آداب المائدة وطريقة استعمال أدواتها 
الأترج: راجع قطع الكباد 

الأجبان والألبان 

أدوات المطبخ 

الأررٌ الأميركي المطبوخ (المفلفل) 
الأرّوٌ بالحليب 

الأرْز بالخضار على الطريقة الإسبانية (ياييلا) 
الأو بالخضار والجبن 

الأرر بالدفين 

الأررٌ بالزبيب واللوز 

ار بالشسرة 

رز باللحم 

الأررٌ البخاري 

الأررٌ بخلاصة الدجاج 

الأرٌ البرياني بالخضر 

الأرزٌ البرياني بالدجاج 

الأرز المحمّر على الطريقة الصينية 
الأررٌ المصري المطبوخ 

الأررٌ مع القريدس والخضار 

الأررٌ مع الكاري 

الأورٌ مع كبد الدجاج 

الأررٌ المفلفل بعصير البندورة 
الأرضي شوكيء تقشيرها 

الآأرضي شوكي بالخضر 

الأوشنن يشوك المجشوة بائلين 
الآرضي شوكي المحشوة باللحم 


أرنب محمر بالفرن 


1 


الأسياب التي تؤدي إلى فساد المربى 1 


أصابع الجبن المقلية ذا 
أضلاع السلق بالطحينة 1 
أقراص البطاطا بالفرن 1 
أقراص السمك والبطاطا ل 
أقراص الصعتر الأخضر البرى ب 
أقراص العجة المقلية ندل 
أقراص الكية المقلية /” 
أقراص الكفتة المشوية بورق العنب اليك 
أنصاف البطاطا المحشوة نا 
أومليت الآأرضي شوكي (خرشوف) ١١‏ 
الأظوكادو بالفرن حسلا 
الأظوكادو مع المايونيز بن 
إسكالوب (كستليتة) مع الكعك 5 
اسكالوب الدجاج ١0‏ 
الباذنجان بالفرن لف 
##هندا 
باذنجان (شيخ المحشي) بالبندورة ا 
باذنجان شيخ المحشي باللبن إن 
الباذنجان المتبّل بالملحينة بن 
الباذنجان المحشو (بالزيت) ”» 
الباذنجان المحشو بالأرزٌ واللحم 3" 
الباذنجان المشوي (راهب) 3 
الباذنجان المطبوخ بالزيت (مغمور) 5/1 
الباذنجان المقلي 3 
الباذنجان المقلى مع اللبن ب 
اليازيلا اا 


الباوداةووناقنا 
الباميا بالزيت 


الباميا باللحم 


الباميا اليابسة 


براصيا (كُراث) بالزيدة 

برغل بالبندورة والزيت 

البرغل بالدفين 

البسكويت مع الجبن 

البصل الذهبي 

البصل المتبل بالأعشاب 

المكاهنا» بلقا 

بطاطا بالصينية 

النطاظ] بالكؤيرة اللمضبراء 

البطاطا الذهبية 

بطاطا كروكيت 

البطاطا المحشوة بالخضار 

بطاطا مستديرة محشوة باللحم المفروم 
البطاطا المشوية بالقشر 0 


اليفتاظا انلغلية 


البطاطا المهروسة (بوريه) 
بقدونس بالطحينة (طرطور) 


البقلاوة 


52 


0 


سل 


بلح البحر 


بندورة محشوة بسمك الطون 


البندورة المحشوة مع الفلفل الأخضر الحلو 


البندورة المشوية 

البندورة مع الجين بالفرن 
بوريك الباذنجان 

البوظة مع الميرانغ 

البومب (بوظة) 1801206 

ياي التفاح والجوز 

الييتزا بالقريدس 

الييتزا مع البندورة والآنشوا 
الييتزا مع البندورة والفطر 
البيض بالبندورة 

البيض بالسبانخ 

الميضى بالصاصية البيضباء 
البيض بالفلفل الأخضر الحلو 
البيض بالفول المدمس 

بيض بالقريدس (الجمبري) 
البيض على التوست (الخبز المحمص) 
بيشن الفقم اللقلى 

البيض المحشو بصلصة الخردل 
البيض المسلوق 

البيض المسلوق بدون فشر 
البيض المسلوق المحشو 

البيضن المسلوق مع الضاضة الصشراء 
البيض مع البطاطا 


البيض مع المايونيز 


505 


1 


11 


الجاتوه الإسفنجي 
الجاتوه بالحامض 

جاتوه البرتقال 

جاتوه الشوكولا 

جاتوه الشوكولا بدون زبدة 
جاتوه الشوكولا الدسم 
جاتوه الكاكاو 


السو مماقة 


ناا 


حبوب الشوكولا بالجوز 

حبوب الفول الأخضر بالبرغل 
حبوب اللوبياء بالسلق 

الحتجل المتبل 

حر أصبعه التقليدي 

حر أصبعه بالعدس 

حراق أصبعه بالعجين 

حساء الآرز مع أقراص اللحم 
حساء الأرضي شوكي (أنجنار) 
حساء البازيلا (البسلة) الجافة 
حساء البازيلا مع الخضار 
حساء البراصيا (الكراث) 
سباع البسياد 

حساء البصل بالكريم 

حساء البطاطا بالجين 

حسام النطاظا بالجزر 

حساء البندورة بالكريم 


حساء البندورة السريع 


حساء الجبن 


حساء الجزر 


0 


51 


<0 


لنرفا 


7 / 


5 


582 


5 


حسام اتخضار 
حساء الدجاج 

حساء الدجاج بالأرزٌ 
حساء الدحاخ بالسميد 
حساء الدجاج بالكريم 
حساء السبائخ 

سباع انافاه 1 
حساء سافن 7 
عبعاد لين 

عفقساء ]اقناصوليا اليضاء 
عمان لقره 

حساء الفطر بالكريم 
عبدام الى ارت 
ماع كقوف 

حساء الهليون بالكريم 
حساء اليقطين (قرع أصفر) 
السقي لوه 

حشو لفاقة البيكن 
حلاوة الجبن 

حلقات اليصل المقلية 
الحمام: تنظيفه 

التحمناه: تجويفة 

الحمام المتبل 

الحمناء الحشى بالمريةة 


الحمام المشوي 


160 


الحمام مع الزيتون الأخضر ١‏ 
الحمصء نقعه 0" 
حمص بالطحينة 0و3”> 
حمص بالطحينة مع اللحم المفروم م" 
امعو رسك زإينة) - 
(حرٌ أصبعه) بالعدس (حراق اصبعه) ف 


الخبز الإفرنجي بالجبن والبيض 1 

خبز بالثوم 1 

خبيزة بالزيت شف 
خبيزة باللحم ع 
الخروف المحشو 1ه 
الخشاف (نقوع) 7 
الخضر مع الدجاج على الطريقة الإيطالية ١0‏ 
حلاف الخصدر 0 
خلاصة الدجاج غ1 
خلاصة اللحم ١0‏ 
خلاصة اللحم البنية م 
خلاصة اللحم السريعة طْ 
القبار الحاو م 
داوود باشا 510 
الدجاج؛ تنظيفه لالع 
الدجاجء: سلقه ض 1 


الدجاج بالفطر والفلفل الأخضر ١0‏ 


ةا 5 . 


دجاج بالكاجو والأناناس (على الطريقة الصينية) 
دجاج بالكاري 

الدجاج بالكريما مع معكرونة فيتوتشيني 
دجاج تاندوري 

الدجاج الذهبي 

الدجاج على الطريقة الإيطالية 

الدجاج المحشو 

الذجا الحمر بالساصة البيضناء 
الد.جاج المحمر مع الجين 

دجاج مسحب بمسلانق 

دجاج سيكب مشوي 

الدجاج المسلوق مع صلصة البقدونس 
الدجاج مع الأررٌ 

البجاج نع الارضي شرك (المرضرق] 
دجاج معطر بالأعشاب 

الدجاج المقلي بالكعك 

الدجاج الملوح مع الجبن 


رافيولي بالجين 

راقيولي باللحم 

رم العجين بالخضار والجين 

رشتة بالعدس 

رغيف الخبز الإفرنجي بالجين والتوابل 
الرقاق بالجبن 

رقاق بالجبن والبيض 


الوقاق يالسبائخ 


١11 


رن 


١*0 


11 


15-05 


11 


51 


6 


1 


17 


الرقاق بالقريدس (جمبري) (سنبوسك) 


رفبة محشوة 
روستو 


روستو عجل بالأعشاب 


زبدة بالأعشاب 

زبدة بالثوم 

زبدة بالحامض 

زهرة القرنبيط المحشوة 
الزيتون الأخضر المسبح 


ل 


56 


2 


1 


1ك 


الل 


570 


ا 


لق 


"1/١ 


ستيك بالفلفل الأسود 

السردين على التوست 

السفوف 

سلطة الأرضي شوكي (خرشوف) 
سلطة أضلاع السلق باللين 
سلطة الأموكادو  ١‏ - 

سلطة الأموكادو ‏ ” - 

سلظة البطاطا 


سلطة الجور والشجل 


1 


5 


نسل 


0/ 


0/ 


05 


053 


65 


1 


سلطة خضر بالطحينة (سلطة مقدسية) 
سلطة الخيار مع اللبن الرائب 
السلظة الروسية 

سلطة سمك الطون (نيسواز) 

سلظة الشمندر 

سلطة الشمندر (الشوندر) بالطحينة 
سلطة الصعتر الأخضر الرفيع البرى 
سلطة الصعتر الأخضر العريض 
سلطة الفاضوليا اليايسة العريضة 
سلطة الفطر والمعكرونة 

سلعلة القواقه 

سلطة القريدس مع الخبز الإفرنجي 
سلطة الكوسا باللبن 

سلطة اللوبيا الخضراء (فاصوليا خضراء) 
سلطة مشكلة مع القريدس (جمبري) 
سغلظة الماقوف 

السلطة المنوعة 

سلق المعكرونة أو الإسباجتي 
السمك ققطيعةه 

سمك بالصلصة البيضاء 

السمك بالطحينة 

سمك التراوت (الترويت) المشوي 
سمك التراوت بالخضار 


سمك السردين بالفرن 


1١ 


"0 


سمك السردين مع الجبن بالفرن 

سمك السردين المقلي 

سمك السول بالزبدة 

سمك السول المشوي 

سمك الطون بصلصة البندورة 

سماك غراتان بالصلضة البيظباء 

السمك السلوق 

السمك المشوي 

السمك المطبوخ على البخار (5]631060) 
سمك (سلطان إبراهيم) المقلى 

سمكة حرة (حريفة) بالطحينة 

سوكة حرة (حريفةم مع العقيرة البقهيراء 
سناسل عجل 

السنبوسك بالجبن 

السنبوسك باللحم 


السندويش المحمر 


شرائح البطاطا المقلية 

شرائح السمك بالفرن 

شرائح السمك المشوية 

شرائح اللحم (انتركوت) مع البصل 
شرائح اللحم (ستيك) مع الخردل 


١١ 


١/5 


1 


ذا 


1/46 


15 


ا 


1/160 


١ /ا/‎ 


١/1 


6 


1 


اس 


/5 


5505 


١/6 


1/60 


"١ 


1 1/ 


شرائح لحم الخروف المشوية 


شرائح لحم العجل مع البندورة 


شرائح لحم العجل مع الجبن 


شرائح اللحم المتبلة بالجبن 


شرائح اليقطين المقلية (قرع أصفر ‏ دباء) 
شراب الأناناس أو البرتقال بالبيض 


شراب الإينار 

شراب البابونج الساخن 
شراب البرتقال 

شراب البرتقال السريع 
شراب البرتقال والبندورة 
شراب البندورة (طماطم) 
شراب التفاع ء ١‏ 
شراب التفاخ د ؛ ‏ 
شراب التمرهندي 
شراب التوت 

شراب الجلاب 

شراب الجوافة 

شراب الرمان الحامض 
شراب السحلب 

شراب السوس (العرفسوس) 


شراب الشوكولا الساخن 


شراب الفاكهة بالحليب 


شراب القرية. 1. 

شراب المريز» ١‏ ج 

شراب الفريز بالحليب 
شراب الفريز مع ماء الصودا 
شراب قمر الدين 

اراب الكاكان السافق 
شراب الكركديه 

شراب اللبن (عيران) 
شراب الليمون (الليمونادة) 
شبراب: اللشمشن مم السايب 
شراب الموز بالحليب  ١‏ 
شراب الموز بالحليب   ”‏ 
شراب النعناع 

شراب الورد 

شراب اليائسون الساخن 
الشركسية بالدجاج 


الشمكون براه 


الصبيدج - الحبار ‏ كلماري 


صدر ديك حبش مع الخردل 


سيك لاد 


الصفيحة باللحم والصنوبر 


صلصة أضلاع السلق بالطحينة 


صلصة الأموكادو 


صناصضة التصبل 


//ا 


//ا 


ا 


صلصة اليقدووة: 1 0 صنع الخل 0 

صلصة البندورة ‏ 7 - 80 صيادية السمملك ١0‏ 

الصلصّة البنية اللون و صيوقية الينظطاظا بالحين اس 

الضلضة البيضاء بنكهة الكرافس والتوابل ف 

الصلصة البيضاء الخفيفة ف 

الصلصة البيضاء الكثيفة ف 

الصلصة البيضاء المتوسطة الكثافة (البيشامل) ص الضلع المحشو 11 

صلصة التارتار م 

صلصة الثوم لو 

صلصة الجبن 13 

صلضة الجوز 14 ظاحن بالشرشيظ نك 

صلصة خاصة بسلطة الخضار رين طباخ روحو ينف 

صلصة الخردل (المستردة) رن الطحالات المشوية 41 

صلصة خضر خاصة بالمعكرونة ل طريقة صنع الكبيس أو المخلل (الطرشي) 8 

العللضية الدسهة 0 طريقة صنع مربى خلاصة الفاكهة 1 

الصلصة الذهبية عم طريقة كبس الزيتون الأخضر المرصوص 1/١‏ 

صلصة الشواء (الباريكيو) رض طريقة كيس الزيتون. الأسود قف 

طباحية المسيقر الاين ال الطيرء تنظيفة 3 

صلصة طرظوو الصتوير نفد الطيو يخفوة و 

صضاحية الفظر الجريقة شف 

صلصة الفطر مع الصلصة البيضاء نان ا 2 

صلصة المايونيز بالبندورة م 

صلصة المايونيز والبيض المسلوق 1 عجة (الأومليت) الإسبانية 15 

العنلضة اليوكدة .1 0 الفحة بالصينية ١‏ 

الضصلصة الهولئدية ”7 0 عجة البيض بالأعشاب 141 
مب البيض بالفظن 57 اا 
عتحة ابض السويعة ١١‏ 
عجة النخاعات ظ ١‏ 


العجين الحلو (يات سوكريه) 5116166 016]آ1 


عجين خاص بتغليف الخضر أو الفاكهة (82]]61 1"11]11) 


عجين السنيوسك 

عجين الشو (/0351173 01011)) 
عجين الصفيحة )١(‏ 

عجين الصفيحة (؟) 

عجين القطايف 

عجين الكيش (0111216) بالزيدة 
عجين الكيش (0101656) بالزيت 
عجين الكيش بالبيض واللبن الزبادي 
عجين الياف 

عجين الييتزا 

عجينة الياي الدسمة 

العدس بالحامض 

عرانيس الذرة المسلوقة 
العصافير, تنظيفها 

الإساكه سيق 5 


المطاكى الكو ان 


قراكان اسيك 


50 


55 


الفاصولياء نقعها 

الفاصولياء سلقها 

فتة الأكارع (أيادي غنم) 

فتة الباذنجان 

فتة الحمص بالطحينة 

فنّة الحمص باللبن الزيادي 
فتة الحمص باللبن والطحينة 
فتة الدجاج 

الشتوش 

يفن الضداخ الحم 

الفخذ المحشو بالفطر 
الفتريكة شير اللجروشة باللحه 
القريكة المقللقلة 

فطائر بالبطاطا 

فطائر بالسبانخ 

قطاقر السماف 

فطر بالزيت 

فطر بالعجين 

فطر بالليمون 

الفظن المقلي مع التوم 
فطيرة الدجاج 

الفلافل (الطعمية) 

قلفل أخضر حلو مع البندورة (شكشوكة) 
فلفل أخضر محشو (بالزيت) 
الفليفلة بالزيت 

الفوارغ المحشوة باللحم 


فول أخضر بالزيت 


01 


غ6 


ث2 


الفول الأخضر باللين (فوليه) 
الفول الأخضر مع الأرزٌ 
الفول بالسلق 

الفول المدمس 

فيليه الدجاج مع الجبن 


فيليه مينيون مع الفطر 


قالب الأررٌ والمعلاق 

قالب البسكويت بالشكوكولا 
قالية الرعلاعطا اليوسة 
قالب البيض والجبن 

قالب الخضر بالرفاق 


قالب القريدس (جمبري) بالبيض والجبن 


قالب الكفتة بالبيض المسلوق 
قالب: المكروتة 

قالب المعكرونة بالحليب 

القباوات المحشوة باللحم 

القنّاء (المُقتي أو الفقّوس) المحشو 
القدر مزدوجة 

القرع المحشو باللحم والبندورة 

قرع اليقطين المتبل بالطحينة 
القرقفيظ بالصياصية البيضاء والفطر 
قرنبيط باللبن (مطفيّة) 

القرنبيط المقلي 

القريقوى المشديرة 

قريدس (جمبري) حريف 


القريدس الحريف مع البصل 


١0 


1 


11 


8 


القريدس المحمر بالعجين 
القريدس المسلوق (جمبري) 
القريدس المشوي (جمبري) 
القريدس المقلي 

القريدس الملوح مع المعكرونة 


القشدة الاصطتاهية 


فشر الحمضيات المحفوظ 
فشطلية بالفرن 

قشطلية مع القَطر 
القطاكف بالتجوة 

القطائف الصغيرة بالقشدة (عصاغيرة) 
ااقنطر اتحشييره 

فلقاس بالبندورة 

القلقاس بالزيت 

قلقاس بالطحينة [(طاجن) 
القلقاس باللحم 

- ١  ةوشحم قلوب‎ 

قلوب محشوة بالجوز ‏ 5 - 
فمر الدين بالنشاء 

فهوة بيضاء بماء الزهر 
النهوة التركية 

القورمة 


ا 


1 


الل 


زف 


لا 


دا 


كانيلوني 7 - 
كباب بالبندورة 
الكباب المشوي 
كبة أرنبية 

كبة بالسماق 
الكبة بالصينية 


كبة بزيت الزيتون 


كيه البطاظا (أقراضن] البصقوة الحم 


كبة حيلة ‏ كبة البطاطا 

كبة السمك 

كبة لبنية 

الكبة النيئة (الفراكة) 

كبة اليقطين 

الكبد. تنظيفه 

كبد الدجاج 

الكبسة باللحم 

كبسة القريدس (جمبري) 
الفييس (الغتل) الشكلن 
كبيس (مخلّل) الباذنجان المحشو 
كبيس (مخلّل) البصل 

كبيس (مخلّل) الخيار الصغير 


كسس سفانم السدال لمهي اتعلى امشو 


كبيس (مخلّل) القرنبيط 
كبيس (مخلل) اللفت (شلفم) 
كتف ضأن محشو 


كتف الضأن الماوح 


1 


كرات البطاطا المقلية 


كرات الجبن المبشور 


كرات الشوكولا 

الكربوزة 

الكرواسان 01015531]5) 
الكرواسان بالجبنة 

الكرواسان بالصعتر 

الكروش المحشوة باللحم 
كروكيت الدجاج 

كروكيت السيمك 

كريم كراميل [23121726) 216106) 


كستليتة الدجاج 


كفتة بالبيض المسلوق 
كفتة باللبن الزبادي 

كفتة السمك 

هن مسقني 

الكففة اللقلية 

الكلى. تنظيفها 

الكلاوي المقلية 

الكلى بالخل 

المافة اليتمتلية بالشقدة 
ال#فافة اللقبروقة والسبن 
كنابيه القريدس (جمبري) 
كناييه مع سمك الأنشوا 


الكوسا أبلما بالبندورة 


225 


ا 


ا 


5 


كوسا أبلما بالحامض أو برب الرمان 
الكوسا أبلما باللبن 

الكوسا المحشو باللحم والبندورة 
الكوسا المحشو مع اللبن 

كوسا مع الفطر بالعجين 

كوكتيل القريدس (جمبري) 
كومبوت الدراق 

كومبوت الكرز 

كومبوت المشمش 

كيش (00111016) الخضر 

كيش (0111616) السبانخ 

كيش (01116126)) الفطر 

يض البراسيا كزان 


كيش السبانخ والقريدس 


لازانيا 

لب الكوسا بالزيت 

لبن أمه 

اللبخ: اتحضييره 

اللبن» طبخه 

لحم بالعجين (المرفوق) 
لحم البقر المسلوق 
لسائات 

لفائف إسكالوب العجل 
لفائف الدجاج أو الحبش 
تشاقف: الريجاب االحمرة 


لفائف العجين (01265)) بالصلصة 


5 


6 


65 


0ظكظ5> 


16 


الل 


7 / 


ا 


5 


08 


705 


50 


6 


ون 


اا 


لفائف العجين بالدجاج 
لفائف العجين بالسبانخ 
لفائف القريدس ([جمبري) 
لفاقة العيسن 

اللفت الملحشو 

لوبياء بالزيت 


المأمورة 

المايوبيز 

مجدرة بيضاء (عدس مجروش) 
اللخودة الوداء 

محفوظ قشر الليمون أو قشر الصفير (النارانج المحفوظ) 
محمرة 

ل 1 لكين ا 

مدردؤة العومن باليزغل 

مربى الباذنجان 

مربى البلح الزغلولي الطازج 

مربى التفاح مع التوت الأحمر 

مربى خلاصة التفاح 

مربي يخارصة الساج مي الوود الجورق 
مربى خلاصة السفرجل 

مربى الخوخ الأحمر 


مربى زهر الورد 


110 


كرس 


ا 


1 


الكل 


مربى الفريز 

مربى الفريز الملشمس 

مربى فشر الصفير (نارائج) 
مربى قطع السفرجل 

مربّى قطع الكبّاد (طرنْج) 

مربى قطع اليقطين (قرع أصفر) 
مربى الكرز 

مربى اللبن (شاكرية) 

مربى الليمون الحامض 

مربى المشمش - ١‏ 

شوتى لشن ا 

فوين الشمكن اللشمين 

مربى اليقطين المبشور (قرع أصفر ‏ قرعية) 
مرتديلا بالفستق الحلبي 
مسبحة الدرويش 

سكن 

مسقعة باذنجان باللحم 
الممكروئة: سلقها 

المعكرونة بالجبن 

المعكرونة بالجبن وصلصة البندورة 
معكرونة بالحليب والجبن 
معكرونة بالخضر  ١‏ 

معكرونة بالخضر ‏ " - 


معكرونة بالصلصة البيضاء والدجاج 


1 
5/١ 
1 
43 
2286 
١ 
57 
1 
١1 
| 
١1 
0 
1 


دنا 


معكرونة بالفرن 
المعكرونة باللحم 


المعكرونة بصلصة اليندورة 


المعكرونة بصلصة اللبن والثوم 
المعكرونة اللولبية مع الكوسا 

المعكرونة مع الفطر 

معكرونة مع الكفتة بالصلصة الحمراء 
المعمول بالجوز والمعمول بالتمر 
المغربية 


مفركة بطاطا بالكزيرة الخضراء 
مفركة البيض والباذنجان 

مفركة البيض والبطاطا 

مقلوية الباتتجان 

مقلوية الجزر 

مقلوبة دجاج مع الأررٌ باللحم والخضار 
مقلوبة القرنبيط 

مكدوس الباذنجان 

كرات البطاطا بالسمساقة 
مكعيات الجين المحمرة 

ملفوف (عناية) بالزيت 

ملوخية بالدجاج (مصرية) 
الملوخية على الطريقة اللبنانية 
منافيش بالجبن 

منافيش بالزعتر 

فقاقي بالعشرك 


٠. 00 


5 


510 


50 


المهلبية بالنشاء 0 ورق العنب المحشو باللحم 0" 
المهلبية مع البرتقال 3 ورق الملفوف المحشو باللحم 0 
الموزات بالبندورة 22 ورق الملفوف. المحشوباللحم (مع,غصير البندورة) 0" 
موس الشوكولا 11011556 ع0100131) +27 


سييسسسسي أ 7 210100 


يخنة الآأرضي شوكي مع اللحم 3 
النخاع؛ سلقه ١)‏ يخنة البازيلا (البسلّة) بالبندورة واللحم م 
يخنة البطاطا 1/1 
يخنة البندورة باللحم يل 
يخنة السبانخ ظ شف 
يخنة السبانخ باللحم المفروم شن 
الهاميرغر ذى” يخنة السمك 15 
الهامبرغر مع الجبن 1ك يخنة الفاصوليا مع اللحم 1 
هريسة الدجاج ل يخنة الفاصولياء بالخضار 0 
هندباء بالزيت 0 يخنة الفول الأخضر باللحم 0 
بشنة القرضيطل رذ 
يخنة الكمأة باللحم دنا 
يخنة الكوسا باللين 300 
ورق السلق المحشو (بالزيت) 5 يخنة الكوسا باللحم 50 
ورق السلق المحشو باللحم ٠‏ هف يخنة اللوبياء بالبندورة 3 
ورق عنب محشو (بالزيت) نك يخنة اللوبياء باللحم 50 


م[احخلة 


نرجو الانتباه الى هذه العلامة (:*#) فهي تشير إلى وجوب الرجوع 
إلى الفهرس مثلاً. إذا وجدّت هذه العلامة بعد كلمة البندورة 
المقشرة: فعلى القارئٌ الرجوع إلى الفهرس والبحث عن كلمة 
بندورة. حيث يجد طريقة تقشيرها ورقم الصفحة الموجودة فيها. 


